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Il Burro Occelli è fatto 
con panna di centrifuga 
scremata da solo latte italiano 


OCCELLI AGRINATURA 
Regione Scarrone, 2 - 12060 Fariglliano Cn, Italy 
Tel, 0173 74.64.11 info@toccelli.it www.occelli.it Seguici su: 
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Mater dolcissima 


Se mai esistesse la ricetta dell'amore materno, sarebbe un dolce su- 
blime, questo è sicuro. Ecco perché, per omaggiare la nostra mater 
dolcissima (come l’ha poeticamente chiamata Salvatore Quasimodo 
nei versi di Lettera alla madre) nel suo mese d'elezione, non potevamo 
che pensare a una torta. Soffice e golosa dentro; spettacolare fuori, 
con una cremosa decorazione a rose, romantica ma modaiola: altro 
che cake design! Buone come la mamma anche le crostate con basi di- 
verse (e relative scuole di preparazione), ricette-simbolo delle tradizioni 
culinarie di famiglia che si tramandano di nonne-madri-zie, in figlie e 
nipoti... A proposito di grandi classici della cucina nostrana, parte da 
questo mese, in concomitanza con l'apertura dell'Expo milanese, tutto 
food-oriented, uno Speciale con il ricettario degli 80 piatti tipici italiani, 
duramente selezionati tra le innumerevoli specialità dei nostri territori 
(che sarebbero dovute comparire a buon diritto!), solo fra i più popola- 
ri nel mondo. Magari per dare spazio, in futuro, alle ricette di famiglia 
dei lettori...chissà! Intanto, largo alla fantasia, che tra le farciture irresi- 
stibili di Daniele Persegani e i flan tutti green di Sergio Maria Teutonico, 
gli orzotti e le ortiche gourmet, il tiramisù integrale alle albicocche e il 
cuore di fragole e yogurt, si esprime in piena libertà. Occhio al menu 
low-cost, per un addio al nubilato che rivisita la tradizione con allegria 
e alla nuova rubrica “La ricetta del mese”: fa parte delle proposte e/o 
dei menu del mese, oppure può essere un’outsider, ma la introduciamo 
come idea-cult del numero. Scelta per originalità, o bellezza, immedia- 
tezza o... simpatia. Piacerà anche a voi! 
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Il modo più gustoso di mangiare sano 
FORNO A VAPORE MIELE PER UNA COTTURA SEMPLICE, SANA E SAPORITA 








Scopri quanto può essere gustosa una sana alimentazione! 
Grazie al forno a vapore Miele cucini le tue ricette preferite esaltando i sapori, 
i colori e le proprietà nutritive di ogni pietanza. 


“La salute inizia a tavola. 

lo ho scelto un'alimentazione genuina, 
valorizzata dalla miglior cottura, quella 
a vapore, ideale per cucinare ricette 
gustose e, al contempo, ricche 

di tanta buona salute.” 


MARCO BIANCHI 
Divulgatore scientilico per 
la Fondazione Umberto Veronesi 


| www.marcoincucina.it 
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DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 
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MWariccicina mo; Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Foxy Asso Ultra è l'asciugatutto dalle grandi capacità. Merito dei suoi 3 veli e dei Vortici 
SIIT] (OSS GeTSTI LCOS (OL CO TOLLO ENTO COLTO IO SS do RES EVIIF4OI No 
perché ne basta un solo strappo. Foxy Asso Ultra. Assorbe di più, consumi di meno. FOXY. PICCOLI COLPI DI GENIO. 
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Gusto e benessere? Exquisa! 
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FORMAGGI 





Da 45 anni di esperienza e dal buon latte tresco dei pascoli bavaresi nasce il piacere unico 
dei nostri formaggi freschi spalmabili e fiocchi di latte. 
Qualità, genuinità e sempre quel qualcosa in più per farti dire *mmmh... Exquisa"| 
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solite CREO ta 


SI monta, si smonta e si rimonta. Uno, due, tre piani. Oppure tre alzatine singole di diverse misure. 
E diventa anche un piatto girevole per decorare. Senza mai rubarti troppo spazio. 
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Cristina Lunardini è in onda con il 
programma ‘| N È 


tutti i giorni alle 17.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 
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Ingredienti 


per la base 

750 g di farina setacciata 

25 g di lievito per dolci 

10 uova 

100 g di cacao amaro in polvere 
450 g di burro morbido 

(più altro per gli stampi) 

900 g di zucchero 

600 ml circa di latte 


per la farcitura 

500 g di mascarpone 

250 g di panna fresca 

80 g di zucchero 

300 g di cioccolato bianco 

150 g di croccante di mandorle 
1 cestino di fragole 

1 cestino di lamponi 


E DESIGN 


per la bagna 

250 ml di acqua 

250 g di zucchero 

3 chiodi di garofano 

1 piccola stecca di cannella 
liquore a piacere (rum, 
maraschino) 

scorzette di limone e arancia 


per la riduzione di fragole 
150 g di fragole 

70 g di zucchero 

3 gocce di succo di limone 


per la decorazione 

1 le 1/2 di panna fresca 
60 g di zucchero a velo 
200 g di mascarpone 


Preparazione 


1. Preparate la base: setacciate la farina con 
il lievito; in una ciotola lavorate il burro con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Unite le uova, uno alla volta, e me- 
scolate accuratamente. Incorporate la farina in 
tre volte, alternandola al latte, fino a ottenere 
un impasto omogeneo e abbastanza sostenuto. 


2. Mettete tre dischi di acciaio da 24 cm di 
diametro su una placca, rivestita con carta da 
forno, e imburrateli per bene. Dividete l’impa- 
sto in tre: lasciate una parte bianca e alle al- 
tre due incorporate il cacao amaro in polvere 
aggiungendolo in quantità diverse per creare 
due tonalità differenti (se necessario, diluite 
con un goccio di latte). Versate i tre impasti 
nei dischi imburrati e infornate a 175 °C per 
circa 20 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la farcitura. Preparate la crema: in un 
pentolino fate sciogliere il cioccolato a bagno- 
maria; montate la panna con il mascarpone e 
lo zucchero, e incorporate infine il cioccolato 
fuso tiepido (fate attenzione che non ci sia uno 
sbalzo di temperatura troppo alto, altrimenti il 
cioccolato potrebbe stracciarsi). 


4. Per la bagna: in un pentolino raccogliete 
l'acqua con lo zucchero e gli aromi; mettete 
sul fuoco e portate a ebollizione, quindi spe- 
gnete e lasciate in infusione per circa un'ora. 
Appena il liquido si sarà raffreddato, filtrate e 
aromatizzate con il liquore. 


5. Per la riduzione di fragole: mondate le 
fragole e sciacquatele per bene, quindi taglia- 
tele a piccoli pezzi e raccoglietele in una cas- 
seruola con lo zucchero e il succo di limone; 
mettete sul fuoco e fate cuocere per 5 minuti. 
Versate in un mixer da cucina e frullate, quindi 
passate al setaccio e fate raffreddare. 


©. Montate 1 | di panna con il mascarpone 
e lo zucchero, dividete il composto ottenuto in 
tre ciotole e aggiungete la riduzione di frago- 
le in quantità diverse per ottenere le tre gra- 
dazioni di colore (foto A). Montate la panna 
restante e tenetela da parte. 


7. Bagnate con la bagna il disco più scuro, 
distribuite la crema al mascarpone e cospar- 
gete con il croccante tritato, le fragole, mon- 
date e tagliate a pezzetti (foto B), e i lampo- 
ni; adagiate sopra il disco al cioccolato più 
chiaro e farcite allo stesso modo. Coprite con 
quello chiaro e, con l'aiuto di una spatola, di- 
stribuite uniformemente la panna montata su 
tutta la torta (foto C). Trasferitela in frigorifero 
per circa un'ora. 


8. Raccogliete le creme in tre sac à poche 
differenti con il beccuccio a stella; partendo 
dalla base, e con un movimento circolatorio, 
realizzate tante roselline una di fianco all'altra 
con la crema più chiara. Proseguite a realiz- 
zare anche gli altri due strati con le altre cre- 
me, così da creare tre differenti sfumature di 
colore (foto D). Trasferite in frigorifero e fate 
riposare fino al momento di servire. 
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100 g di burro 


VA Tal 
1/2 limone 
1 pizzico di sale 
















DISPONETE GLI INGREDIENTI 

Setacciate la farina e fate la classica fontana su un piano 
di lavoro; unite al centro lo zucchero a velo, i tuorli, il 
burro a pezzetti, la scorza grattugiata del limone e il 
pizzico di sale. 


LAVORATELI VELOCEMENTE 

Con le mani fredde lavorate rapidamente ed 
energicamente il tutto fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


FORMATE UNA PALLA 
Quando avrete ottenuto un 
impasto ben sodo, dategli 
forma di palla. 


TRA PARENTESI 


Friabile e adatta a qualsiasi tipo di farcitura. 
Per la sua consistenza burrosa è consigliabile 
lavorarla velocemente e con le mani fredde. 


COPRITE E FATE RIPOSARE 
Avvolgete la palla con pellicola 

trasparente, trasferite in frigorifero 
e fate riposare per almeno mezz'ora. Dr age — De re Let 





Formate la classica fontana con 300 g di farina, 30 g di 

: cacao e 130 g di zucchero a velo, quindi unite al centro 150 : 
: g di burro a dadini e 3 tuorli, e impastate energicamente fino : 
i a ottenere un impasto piuttosto sodo ed elastico. Formate un 

: panetto e avvolgetelo nella pellicola trasparente, quindi la- 

i sciatelo riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. 
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SCUOLA 
DI CUCINA 


9A o frolla 
c; //; o 

Ingredienti 

(per 600 g circa) 


250 g di farina 

125 g di fecola di patate 
250 g di burro 

125 g di zucchero a velo 
160 g di tuorli (circa 8 tuorli) 
10 g di rum 

1 g di sale 

1 bustina di vanillina 
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TRA PARENTESI 

Variante dellajffrolla, il cui 
significato è “bova morbide”, 
prevede appéynto l'uso dei tuorli 
delle uova sgdi e sbriciolati. Un 
procedimento che contribuisce 
a donare alla pasta ancor più 
friabilità e scioglievolezza. 
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PRELEVATE | TUORLI SODI 

Fate rassodare le uova per circa 8 minuti a partire dal 
bollore. Trascorso il tempo di cottura, scolate le uova e 
passatele sotto un getto di acqua fredda per bloccarne la 





cottura; sgusciatele, ricavatene i tuorli e teneteli da parte. 


AMALGAMATE FARINA 

E BURRO 

Setacciate le farine e disponetele a 
fontana su un piano di lavoro; unite 
al centro il burro, tagliato a dadini, e 
lavorate fino a ottenere un composto 
“sabbioso”. 


UNITE GLI ALTRI INGREDIENTI 

E LAVORATE ANCORA 

Unite lo zucchero a velo, la vanillina, i tuorli 
sodi, passati a un setaccio, il rum e il sale. 
Lavorate velocemente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 


FORMATE UNA PALLA, 
COPRITE E FATE RIPOSARE 
Con l'impasto ottenuto formate una 
palla e avvolgetela in un foglio di 
pellicola trasparente; trasferite in 
frigorifero e lasciate riposare per 

: almeno mezz'ora. 
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SCUOLA 
DI CUCINA 


Ingredienti (per 200 g circa] 


100 g di farina (più altra per la spianatoia) 
30 g di zucchero 

40 g di olio extravergine di oliva 

1 uovo 

la scorza grattugiata di 1 limone 

1 bustina di lievito per dolci 

1 pizzico di sale 





MESCOLATE GLI INGREDIENTI 
In una ciotola raccogliete l'uovo, l'olio, lo zucchero, 
la scorza grattugiata del limone, il lievito e il sale, e 
amalgamate accuratamente. 


UNITE LA FARINA 

Incorporate la farina e impastate 
velocemente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


AMALGAMATE PER BENE 

Quando l'impasto risulterà omogeneo, 
trasferitelo su un piano di lavoro infarinato 

e impastate ancora. Dategli forma di palla, 
avvolgetela con la pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per mezz'ora. 





TRA PARENTESI 

Alternativa, particolarmente leggera e salutare, alla più 
tradizionale frolla con il burro. L'olio extravergine di oliva rende 
l'impasto morbido e profumato, ma sceglietene uno delicato e non 
troppo acido o fruttato. 


LE MANI IN PASTA 






CSA 


della MODO 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di pasta frolla 
500 ml di latte 

150 g di zucchero 

4 tuorli 

40 g di maizena 

la scorza di 1/2 limone 
100 g di pinoli già pelati 
zucchero a velo 


vi servono inoltre 


burro 
farina 
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CROSTATE DOLCI 
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1. Stendete tre quarti della pasta frolla in 
una sfoglia spessa circa mezzo cm; rivestite 
il fondo di uno stampo per crostata (da 24 
cm di diametro), già imburrato e infarinato. 
Bucherellate con i rebbi di una forchetta e ri- 
coprite con un foglio di carta forno e i fagioli 
secchi. Infornate a 190 °C per circa 15 minuti. 
Sfornate e lasciate raffreddare. 


2. Preparate la crema: montate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso; unite la maizena e amalgamate. Por- 
tate a bollore il latte con la scorza di limone, 
togliete dal fuoco, eliminate la scorza di limone 
e aggiungetelo a filo ai tuorli montati. Mesco- 







late e riportate sul fuoco, quindi fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino a ottenere 
una crema densa e omogenea. 


3. Trasferite la crema in una ciotola, coprite 
con pellicola trasparente e lasciate intiepidi- 
re, quindi aggiungete 80 g di pinoli. Farci- 
te la frolla con la crema fino a riempire lo 
stampo. Stendete la frolla restante e ricavate 
tante strisce sottili. Create la classica griglia, 
decorate con i pinoli tenuti da parte e in- 
fornate nuovamente a 180 °C per circa 20 
minuti. Trascorso il tempo, sfornate, lasciate 
raffreddare, spolverizzate con zucchero a 
velo e servite. 





= » "- 

In libreria, “Romagna mia”... 
| Cristina Lunardini svela i suoi 
segreti per preparare le migliori © 
ricette della tradizione Ò 
gastronomica romagnola. 

.. (Sitcom Editore,19,90 euro). 
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LE MANI IN PASTA | CROSTATE DOLCI 
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Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di pasta frolla 
130 g di zucchero 

1 pompelmo rosa 

1 arancia 

3 tuorli 

3 cucchiaini di fecola 


per la meringa 

100 g di zucchero a velo 
4 albumi 

sale 


vi servono inoltre 


burro 

farina 

Preparazione 

1. Per la crema: ricava- 


te il succo dal pompelmo e 
dall'arancia e filtratelo con 
un colino a maglie fitte. In un 
pentolino raccogliete i tuorli, lo 
zucchero e la fecola, e lavora- 
te per 2-3 minuti con un cuc- 
chiaio di legno. Versate a filo 
il succo degli agrumi e amal- 
gamate, mescolando in conti- 
nuazione; mettete sul fuoco e 
fate cuocere, senza smettere 
di mescolare, fino ad adden- 
samento. Togliete dal fuoco e 
lasciate raffreddare. 


2. Stendete la frolla e rivesti- 
te il fondo di uno stampo qua- 
drato (da 24 cm di lato), già 


imburrato e infarinato. Buche- 


rellate il fondo con i rebbi di 
una forchetta e copritelo con 
un foglio di carta forno e uno 
strato di fagioli secchi; infor- 
nate a 190 °C e fate cuocere 
per circa 10 minuti. Trascorso il 
tempo, eliminate fagioli e carta 
forno e completate la cottura 
per altri 10 minuti. Sfornate e 
fate raffreddare. 


3. Per la meringa: montate 
a neve ben ferma gli albumi 
con un pizzico di sale; versate 
a pioggia lo zucchero a velo 
e amalgamate ancora. Tra- 
sferite la meringa in un sac 
à poche con bocchetta liscia. 
Distribuite la crema agli agru- 
mi sulla base di frolla e deco- 
rate la superficie con ciuffi di 
meringa. Infornate sotto il grill 
per circa 10 minuti, o comun- 
que fino a quando la meringa 
si sarà leggermente dorata, 
quindi levate e lasciate raf- 
freddare completamente. Por- 
tate in tavola e servite. 





Ci iiiitià di more 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta frolla 

200 g di farina 

120 g di burro 

80 g di zucchero 

2 tuorli 

1/2 bustina di lievito per dolci 
la scorza di 1/2 limone 
sale 


per la farcitura 

e la decorazione 

250 g di confettura di more 
more 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1. Per la pasta frolla: lavo- 
rate il burro a tocchetti con lo 
zucchero, quindi aggiungete 
i tuorli, un pizzico di sale e la 
scorza di limone grattugiata, e 
amalgamate accuratamente. A 
parte miscelate la farina con il 
lievito, quindi unite le polveri al 
resto dell'impasto e lavorate fi- 
no a ottenere un impasto sodo 
e omogeneo. Formate una pal- 
la, avvolgetela nella pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
in frigorifero per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la frolla e dispo- 
netela sul fondo degli stampini 
per crostatine, imburrati e infa- 
rinati, tenendone da parte un 


po’ per la decorazione. Con la 
pasta avanzata ricavate tanti 
cuori con l’aiuto di un coppa- 
pasta e disponeteli su un foglio 
di carta forno. 


3. Bucherellate la base delle 
crostatine con i rebbi di una 
forchetta e poi ricopritela con 
i fagioli secchi; infornate a 
200 °C e fate cuocere per 10 
minuti (infornate anche le de- 
corazioni a forma di cuore). 
Trascorso il tempo, eliminate i 
fagioli e proseguite la cottura 
per altri 5 minuti. Levate e la- 
sciate raffreddare. 


4. Farcite ogni crostatina con 
abbondante confettura di more 
e adagiate al centro un cuore 
di pasta frolla, quindi infornate 
nuovamente a 180 °C per circa 
10-15 minuti. Levate, lasciate 
raffreddare e guarnite il centro 
con una mora, utilizzando un 
po' di confettura come collante. 
Portate in tavola e servite. 


4 N ) ; 
«Confettura di more i; 


: Sciacquate 1 kg di more e : 
raccoglietele in una pento- 
: la, quindi mettete sul fuoco : 
e fate ammorbidire; passa- 
: te al setaccio il succo otte- : 
: nuto e rimettetelo sul fuoco 
: con 500gdizucchero e il : 
succo di 1 limone. Portate 
: a ebollizione, mescolando : 
ed eliminando la schiuma 
: che si formerà in superfi- 
cie, per circa 30-40 minuti. 
: Distribuite la confettura nei : 
vasetti sterilizzati, quindi 
: capovolgeteli e lasciateli : 
: raffreddare a temperatura 
: ambiente. Conservate in un : 
: luogo fresco e asciutto, al 
riparo dalla luce. 
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VI SONO PIACIUTE LE RICETTE 
DELLE CROSTATE? NON VI RESTA 
CHE “ARMARVI” DEGLI STRUMENTI 
PIU ADATTI E METTERVI ALL'OPERA... 


di EMANUELA BIANCONI 
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1. Divertente e spiritosa, l'alzata per crostate e torte 

di Zak!Designs (linea Sweety) è in melamina colorata. 

Prezzo: 31,70 euro. 2. Nel nuovo colore blu fiamma, lo 

stampo per crostata di Emile Henry è in ceramica High 10 
Resistance, ideale per le cotture in forno e per essere 
servito direttamente in tavola. Prezzo 30,50 euro. 

3. Una volta pronta, la crostata va portata in tavola e 

tagliata in porzioni. Taglia&Servi di Maiuguali, in acciaio 

e materiale plastico, è un taglia torta regolabile. Prezzo: 


CER 


x. 
de 


| — 6 euro.A4. Perfetta per creme e meringhe, la spatola di 

da Mauviel 1830 è in silicone con manico in legno. Prezzo: Ti 
di 20,60 euro. 5. Il minimatterello di Decol (linea pasticceria 

Di vintage) è in legno con manici colorati. Prezzo: 6,90 euro. 

| 6. Per spolverizzare le crostate di zucchero a velo o cacao, 


ecco il minisetaccio di Ipac. Prezzo: 5,59 euro. 7. Lo stampo 
quadrato di Tescoma, con rivestimento antiaderente, è 
dotato del pratico fondo removibile. Prezzo: 15,90 euro. 

8. In acciaio Hi-Top, lo stampo per crostata foodies di 
Guardini ha rivestimento antiaderente interno e un'originale 
grafica esterna. Prezzo: 10,70 euro. 

9. La tortiera di Wald fa parte della linea Forno, una 
collezione di terrine e tortiere realizzate in Kergrès. Prezzo: 
29,85 euro. 10. La rotella tagliapasta di Bialetti (linea 
Dolce Chef) è indicata per realizzare le classiche striscioline 12 
di guarnizione. Prezzo: 3,90 euro. 11. Per decorare con 
un tocco di originalità le vostre crostate, ecco gli stencil di 
Guardini. Prezzo: 6,50 euro (per il set da quattro). 

12. Lo stampo per crostata di Moneta (linea Dolceramica), 
grazie al rivestimento interno in Ceramica_01, garantisce 
risultati impeccabili. Prezzo: dal rivenditore. 
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Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con ei I ar 


"| 


l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
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COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 


31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL - no. 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 





COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 
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COGNOME 


NOME 





VIA N° 
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CAP. LOCALITÀ PROV 
PRESSO 
EMAIL 


TEL. 


] O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

fe Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate [LC] 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 
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6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 xo 
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12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


T37528.10 
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CASA ALIGE | RIPIENI DI GUSTO 
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TO CHEF DANIELE PERSEG/ 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI 
foto e styling di ELISA ANDREINI 
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Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pasta sfoglia 
500 g di asparagi verdi 
500 g di asparagi bianchi 
200 g di prosciutto cotto 
in una fetta unica 

500 ml di latte 

50 g di burro 

40 g di farina 

100 g di fontina valdostana 
50 g di parmigiano 

2 tuorli 

1 uovo 

150 g di valerianella 

noce moscata 


sale e pepe. 
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Preparazione 


Sciacquate gli asparagi e mondateli eli- 
minando la parte finale legnosa; legateli a 
mazzetto e lessateli nell'apposita asparagiera. 
Scolateli e teneteli da parte. Preparate la be- 
sciamella: in una casseruola fate sciogliere il 





disponete al centro un pochino 


dete con un altro dischetto di pasta, tagliato co- 
me il precedente. 


di ripieno e chiu- 
burro, unite la farina e fate tostare mescolando 
con un cucchiaio di legno. 
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Trasferite le 


bauta 


Versate il latte caldo nel roux e | 
re, mescolando in continuazi 
una besciamella dens: 
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CASA ALICE | RIPIENI 
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CASA ALICE | RIPIENI 





CITE 


Maanzane 
viene di pennette 
alla robicla 

e basilico 

Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di mezze penne 
rigate 

4 melanzane 

150 g di robiola 

1 ciuffo di basilico 

1 barattolo di pomodori 
pelati 

1 scalogno 

100 g di ricotta salata 








GUSTO 


1 peperone giallo 

100 g di farina 00 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale grosso 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamen- 
te le melanzane e spuntatele, 
quindi tagliatele a fette; rac- 
coglietele in un colapasta, 
cospargetele con un pizzico 
di sale grosso e lasciatele ri- 
posare per almeno mezz'ora. 
Trascorso il tempo di riposo, 
passatele nella farina e frig- 
getele in abbondante olio di 
semi ben caldo. 


2. Quando le melanzane 
saranno ben dorate, scolate- 
le e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Sciac- 
quate il peperone, tagliatelo a 
metà ed eliminate semi e coste 
bianche interne; fatelo a dadi- 
ni e poi saltateli in padella con 
un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe. Unite fuori dal 
fuoco la robiola e profumate 
con il basilico tritato. 


3. In una padella fate roso- 
lare lo scalogno tritato con un 
filo di olio; aggiungete i po- 
modori pelati, condite con un 
pizzico di sale e fate cuocere 
per circa 20 minuti. Lessate la 
pasta in abbondante acqua 
leggermente salata, scolatela 
al dente e conditela con la cre- 
ma di robiola e peperoni. 


4. Farcite le fette di melanza- 
na con la pasta, arrotolatele e 
disponetele in quattro pirofile 
individuali. Cospargete con la 
salsa al pomodoro e la ricotta 
salata grattugiata, e infornate 
a 200 °C per circa 10 minuti. 


Levate e servite. 





Luccheri farciti 
al ragit di mare 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di paccheri 

700 g di polpo 

500 g di seppie 

400 g di gamberi già puliti 
400 g di pomodori ramati 
1 barattolo di pomodori 
pelati 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 peperoncino 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il polpo e le seppie 
e tritateli passandoli a un tri- 
tacarne con il disco a grana 
grossa; in una padella fate 
rosolare l'aglio con un filo di 
olio e il peperoncino tritato. 
Aggiungete il trito di pesce, 
eliminate l'aglio e lasciate in- 
saporire per qualche minuto. 


2. Sfumate con un goccio 
di vino bianco, aggiungete i 
pomodori pelati e fate cuoce- 
re per circa 30 minuti; unite i 
gamberi, tagliati a pezzetti, e 
proseguite la cottura per altri 
due minuti. Al termine il sugo 
dovrà essere denso e corposo. 


3. Lessate i paccheri in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolateli molto al dente 


e farciteli con il ragù di mare; 
disponeteli in due teglie qua- 
drate, mettendoli in piedi, e 
guarnite con i pomodori ra- 
mati, tagliati a dadini, e un po’ 
di prezzemolo tritato. Condite 
con un filo di olio e regolate 
di sale e di pepe. Infornate a 
190 °C e fate cuocere per 10 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e servite. 


sr Pt tape 





Fuori in 60 secondi? 

Non esageriamo. Da Daniele 
Persegani, tante idee di menu 
per andare... "A tavola in 60 
minuti". Nelle migliori librerie 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 





TARE DI CUCINA 


00 Selame di calamaro 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di caciotta fresca filante 1 spicchio di aglio 





TRITATE | TENTACOLI 

DEI CALAMARI 

Pulite i calamari e sciacquateli 
accuratamente sotto l’acqua corrente; 





svuotateli, senza romperli, staccate 
le testine con i tentacoli e tritate tutto 
grossolanamente. Tenete da parte le sacche. 














PREPARATE IL RIPIENO 

In una ciotola raccogliete il trito di calamaro, 
la purea di patate e il prezzemolo tritato, 
amalgamate accuratamente e lasciate 
intiepidire. Incorporate il parmigiano 
grattugiato e l'uovo, e mescolate ancora. 
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4 calamari grandi 2 pomodori ramati fette di pane casereccio 
3 patate viola 400 g di passata di pomodoro pangrattato 
50 g di parmigiano; 1 uovo 1 ciuffo di prezzemolo olio extravergine di oliva 


sale e pepe 


CUOCETELI 

Lessate le patate viola in abbondante acqua 
leggermente salata; scolatele, sbucciatele 

e riducetele in purea. In una padella fate 
rosolare l'aglio con un filo di olio; eliminate 
l'aglio, aggiungete il trito e cuocete 

per una decina di minuti. Cospargete 

con due cucchiai di pangrattato, 

fate tostare bene e spegnete. 





COMPLETATE 
CON IL FORMAGGIO 


Tagliate la caciotta fresca in tanti 


bastoncini lunghi e inseriteli all’interno 
delle sacche: una volta tagliate le 
sacche a fette, i bastoncini di formaggio 
simuleranno i pezzetti di grasso 

del salame. Chiudeteli con 

uno stecchino di legno. 


COMPLETATE E SERVITE 
Trascorso il tempo di cottura, spegnete 
e lasciate intiepidire, quindi tagliate i 
calamari a fette. Tostate le fette di pane 
casereccio e disponetele nei piatti da 
portata. Adagiate sopra tre fette di 
salame di calamaro e cospargete con 
la salsa di pomodoro. Guarnite con il 
prezzemolo e servite. 


FARCITE LE SACCHE 
Aiutandovi con un cucchiaio, farcite 
le sacche dei calamari con il ripieno 


preparato in precedenza. 























CUOCETE | CALAMARI 

In un tegame scaldate un filo di olio e 
aggiungete i pomodori ramati, tagliati 
a dadini, e la passata di pomodoro; 
regolate di sale, profumate con una 
macinata di pepe e fate cuocere per 
una decina di minuti. Disponete i 
calamari e fateli cuocere per 

circa 20 minuti. 


{Pei rpiena con IiColla 


” al vitello aromatico 


Ingredienti (per 4 persone] 





1a di ricotta asciutta; 300 g di polpa di vitello macinata; 100 g di parmigiano 
] IO To rossa; 2 uova; 200 g di fette di lardo; 1 costa di sedano; 1 carota; 1 cipolla 
1 ciuffo di prezzemolo; 1 bicchiere di vino bianco; misticanza; olio extravergine di oliva; sale e pepe 





ar" e 
Ze 
a 
“@ i 
A ina 
% Sie E | i 
- n vii e 
a. Mi 
e Ò : i vi 
: e = i "a 
| Saga o ME * ' 
e MIO f Ù: TR C "fl È “= 
%* ” * i : nin, la iP 5 "n 
è JM - Tio e a 
Ma » L Lo n "i 
: “oo bia 0 
CI] Go iu, =. Î tg È 
i i “te. a ee 
di REVRN I 
" Ù È, ; © Lu i 1 
“i i - E î 
: n Si A "0° % ù 
Si ani 
di | 
1 e ak dv i: e 
Narn" «ET, Ù 


® 


a è 
È dhe. n 2 
af hi vil 
| "à E. a mà 
1 * " i A & 
g L: % \ E î 
s sa : "ala i a 
n da | pn i 
& » L 
È 1 


ALICE TV 


Franca Rizzi e Daniele Pesegani 
sono in onda con il programma 
TTI) E 
18.30, su Alice tv (canale 221 
del digitale terrestre). 





PULITE E DISOSSATE LA FARAONA 
Fiammeggiate la faraona per eliminare ogni traccia 
di peluria e disossatela: incidetela lungo lo sterno e, 

con un coltello ben affilato, staccate delicatamente le 
costole. Eliminate lo sterno, l'ossicino, la cassa toracica 


e infine le ali. Stendetela su un tagliere. 





PREPARATE LA FARCIA 

In una ciotola raccogliete la ricotta, la 
polpa di vitello macinata e la cipolla 
rossa, sbucciata e tagliata a dadini; 
incorporate il parmigiano grattugiato, 
le uova e il prezzemolo tritato, e 
amalgamate accuratamente. Aiutandovi 





con una spatola, distribuite la farcia 
sulla faraona. 


LEGATE E CUOCETE 


Arrotolate delicatamente la faraona e 





rivestitela completamente con le fette 
di lardo; legatela infine con spago da 
cucina. Trasferite la faraona in una 
teglia da forno e aggiungete gli odori, 
mondati e tagliati grossolanamente; 





condite con un filo di olio e regolate 
di sale e di pepe. 


COMPLETATE E SERVITE 

Infornate il rotolo a 190 °C e fate cuocere per 

circa un'ora e mezza, bagnando di tanto in tanto 
con il vino. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 

e lasciate riposare per qualche minuto. Passate 

il fondo di cottura a un setaccio, raccogliendo la 
salsa ottenuta in una ciotolina. Irrorate la carne con 
la salsa e servitela tagliata a fette e accompagnata 
con un letto di misticanza. 
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UNA CUOCA A DOMICILIO | FESTA PREMATRIMONIALE 





* D'AMORE è 


COME FESTEGGIARE DEGNAMENTE UN'AMICA PROSSIMNI Pa : j 
ei dl 








ALLE NOZZE? CON UNA FESTA PREMATRIMONIALE 
INDIMENTICABILE. REALIZZATA SEGUENDO 1 PREZIOSI 
CONSIGLI DI MARIA ELENA CURZIO, CHE CI SVELA 

| LA RI LETTA” PIU IMPORTANTE DI TUTTE, 








«fab 


Duo, Va. 


VINO AROMATICO 


2 | di vinsanto 

1 | di marsala dolce 

POE Re [NCL E SES 

8 chiodi di garofano, 50 g di scorza 
di limone (dispensa) 


BISCOTTINI SALATI ALLE SPEZIE 


200 g di farina 00 1,00 
200 g di grana grattugiato 2,00 
160 g di burro 2,00 
1 cucchiaino di fiori di arancio secchi 0,50 € 
1 cucchiaino di semi di anice, sale e pepe 
eet=o)| 


CROSTINI DI RICOTTA ACCIUGHE E PERE 


V.lo 10ReR* [MiTo 1° AV leeiTale) LA 0I0ES 
Met: 1ì ,00 
10 acciughe sott’olio 750 
VM alle (M |M 10loX3 (e Co)110) ,00 
PAVESE MT NE Le) 
2 spicchi di aglio, qualche rametto 

i rosmarino e salvia, olio extravergine 
di oliva, sale e pepe (dispensa 


POLPETTE DI ZUCCHINE 
CON LATTE DI RISO 


250 g di patate a pasta gialla 
120 È (el n IR . 
PI Ce ILE 

RSS Ict Lo 

latte di riso 

50 g di semi di zucca 
coriandolo, pangrattato, 


olio extravergine di oliva, sale (dispensa) 


ei e e eo) 








SCIALATIELLI CON POMODORO 
E BASILICO 


500 g di farina 00 

SIOlOR=Ne [i (elglale Rie Iii aLlo) le) 

6 cucchiai di pecorino 

dolce grattugiato 

VIVERE SERIO 

729 N latte 

2 uova 

400 g di pomodorini datterini 

in scatola 

1/2 cipolla , 1 spicchio di a fe)lfo) 
(ey Lr \V(i ge 1LENe IM) e PAT [EM IeIELo)) 


Cio, 


Di 


“ 


lo Lololo MER t.it 
tI 1) 
PI TO 


he 


FILETTI DI SPATOLA ALL'ARANCIA 

ORE LI MES ete ito (eRete SIMILI 

2 arance 

(TOR Re eIMgeo) INA 

40 g di fecola di patate (o maizena) Ad, > 4 
sale e pepe (dispensa) cai id 


OCT WAV AVA 


500 g di pasta sfoglia circa 

1/2 | di latte 

pI0 TOR Re [Nite tle (ed ERE 

LAI 

[Te (TeXC2Ne 1 [Ke Tutto Ig=ULC0) 

1 stecca di vaniglia 1,00 € 
cannella, zucchero, sale, fecola di patate, 
zucchero a velo (dispensa) 


Letale 


NM NOTO 
— Sr Sarre 


"on 


Me a " 


--—— è — cia =privait periti Ti Fi} Di 
È UP E_0LI i Li n 


*Maria Elena Curzio, napoletana da: 


è presidente e fondatrice dell’Associazione Nazionale 


Cuoche a Domicilio. Il suo sito è 
www.associazionenazionalecuocheadomicilio.it 
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marsala dolce 
20 g di cannella in stecche 
8 chiodi di garofano 

50 g di scorza di limone 


QUESTO VINO È ADATTO 
ANCHE A ESSERE SERVITO 
COME DIGESTIVO. 





Preparazione 


In un recipiente di vetro piuttosto capiente versate 
il vinsanto e il marsala dolce; aggiungete le stec- 
che di cannella, i chiodi di garofano e la scor- 
za di limone, mescolate per bene e coprite con 
una garza. Fate macerare per almeno 20 giorni, 
quindi filtrate e servite come aperitivo. 


ail 


PREMATRIMONTANRE 


a 






Gera 


APERITIVO 
mo aromatico 
ii saldi lle Spezie 
9 


ANTIPASTI 
Credi di ricotta accitughe e pere 
Lupette di zuechine con latte di riso 


PRIMO 
Aialaticlli con pamedere e badilica 
SECONDO 
Tiletti di palcla all'arancia 


DOLCE 
Sogliata alla crema 

























Ingredienti (per 48 biscottini) 


200 g di farina 00 

200 g di grana grattugiato 
160 g di burro 

1 cucchiaino di fiori 

di arancio secchi 

1 cucchiaino di semi di anice 
sale e pepe 





"RITO Salati - Amore 


Preparazione 


1. In una ciotola miscelate tutti gli ingre- 
dienti secchi; aggiungete il burro, fuso e la- 
sciato raffreddare, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe, e impastate velocemente 
fino a ottenere un composto sodo e omoge- 
neo. Formate una palla, avvolgetela con la 
pellicola trasparente e lasciate riposare per 
almeno mezz'ora. 


al 


2. Trascorso il tempo di riposo, stende- 
te l'impasto fino a ottenere una sfoglia non 
troppo sottile; con i taglia biscotti a forma 
di lettera (con le iniziali dei promessi sposi), 
ricavate tanti biscottini. Disponeteli in una te- 
glia, rivestita con carta forno, e fate cuocere 
a 180 °C per circa 15 minuti. Levate, lasciate 
raffreddare e infine servite. 
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CLostini di viceta acciughe e per 


Il dolce e il salato della stori 










gliate sottili) 
ccina; 3 pere 

0 acciughe sott’olio (più altreper la guarnizione) 
0 g di uvetta; 4 cucchiai di mosto cotto 

ualche rametto di 










Preparazione | 

1. Con un coppapasta.a forma di cuore realizzate tanti 
cuori con le fettine di pane; in una padella scaldate un 
filo di olio con il rosmarino e la salvia; disponete i cuori di 
pane e fateli dorare su fiamma vivace per qualche minuto. 
Mettete in ammollo in acqua tiepida l'uvetta. 


2. Sbucciate le pere, eliminate il*orsolo e tagliatele a 
dadini; fate scaldare la ricotta a bagnòmaria per circa 5 
minuti, quindi aggiungete le acciughe, ben'8eolate dall'olio 
di conservazione, e le pere (tenete da parte qualèhe dadino 
per la guarnizione finale), e amalgamate accuratariteate. 
Unite il mosto, aggiustate di sale e togliete dal fuoco... Tsun pertii 


3. Spalmate la ricotta sulle fettine di pane, guarnite con 
l'uvetta, ben strizzata, qualche acciuga e qualche dadino 
di pera. Profumate con una macinata di pepe e con un 
pochino di rosmarino, condite con un pizzico di amore e 
portate in tavola. 





Ingredienti (per 20 polpette) 


250 g di patate a pasta gialla 
2 zucchine 

120 g di pane integrale 

1 scalogno 

1 ciuffo di coriandolo 

50 g di semi di zucca 

latte di riso 
pangrattato 
olio extravergine di oliva 
sale 













Preparazione 


Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele 
a tocchetti; in una padella fate stufare lo sca- 
logno tritato con un filo di olio, quindi unite 
le zucchine, salate, coprite e fate cuocere per 
circa 15 minuti. Mettete la mollica di pane in 
ammollo nel latte di riso. 


Lessate le patate in acqua bollente, quin- 
di levatele, sbucciatele e schiacciatele con uno 
schiacciapatate; in una ciotola capiente rac- 
cogliete la purea di patate, le " pa- 


ne, ben sfrizzato, e amalgamate Agg 
i semi di zUeca tritati, aggiustate difsaletetre* 


alizzate tante palline grandi come o 


Passate le polpettine nel pangrattato, 
aromatizzato con un po' di coriandolo tritato, 
e trasferitele in una teglia, rivestita con carta 
forno. Ungetele con un filo di olio e infornate 
a 180 °C per circa 15 minuti. Levate e trasferi- 
te in un piatto da portata. Infilzate gli stecchini 
di legno e servite. 


a 
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ae al pamedere e basilico 


Profumo di casa 









Gi Iv) geni Ingredienti 
g di farina 00; 500 g di farina di semola 
6 cucchiai di pecorino dolce grattugiato 

120 g di basilico; 1/2 | di latte; 2 uova 
400 g di pomodorini datterini in scatola 
1/2 cipolla; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva; sale 
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Preparazione 


Tritate finemente 100 g di basilico; miscelate le farine 
e aggiungete il basilico, il pecorino dolce e un pizzico di 
sale (se il pecorino è romano, non è necessario aggiun- 
gere sale). Disponete a fontana e unite al centro le uova, 
leggermente sbattute, un filo di olio e il latte necessario a 
ottenere una consistenza corposa. Impastate per circa 10 
minuti, quindi formate una palla, coprite con un canovaccio 
pulito e fate riposare per mezz'ora. 





Trascorso il tempo di riposo, stendete la sfoglia a uno 
spessore di 1/2 cm; avvolgete la sfoglia su se stessa, rica- 
vate tante tagliatelle con un coltello e infine arrotolatele tra 
le mani, come a formare dei “serpentelli” irregolari. 


In una padella fate rosolare l'aglio e la cipolla tritata 
con un filo di olio; aggiungete i pomodorini, condite con 
un pizzico di sale e fate cuocere per una decina di minuti. 
Profumate con il basilico restante e proseguite la cottura 
per altri 5 minuti. 


Lessate la pasta in abbondante acqua leggermente sa- 
lata per circa 8 minuti, scolatela e versatela in padella con 
il sugo. Ripassatela per un minuto, quindi portate in tavola 
e servite. 









La cuoca a domicilio più 
originale della tv è finalmente | 
in libreria con... "Una cuoca a 

domicilio" (Lt Edil 9,90 euro]! 


à 








Gia di Spatola all'arancia 


Rispetto e parsimonia 


Ingredienti 


10 filetti di spatola già puliti; 2 arance 
40 g di fecola di patate (o maizena) 
1 ciuffo di prezzemolo; 60 g di burro; sale e pepe 


vi servono inoltre 
fettine di arancia 


Preparazione 


1. Spremete il succo delle arance. In una padella fate fon- 
dere il burro; aggiungete un pizzico di sale e di pepe e ver- 
sate il succo di arancia. Disponete i filetti di pesce, tagliati 
a metà, e fate cuocere per circa 10 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cottura, togliete i filetti dalla pa- 
della e teneteli da parte in caldo; rimettete la padella sul 
fuoco, unite la fecola, sciolta in un goccio di succo di aran- 
cia, e fate addensare su fiamma vivace. Distribuite le fettine 
di arancia nei piatti da portata, adagiate sopra i filetti di 
pesce e nappate tutto con la salsa. Guarnite con qualche 
fogliolina di prezzemolo e servite. 








UNA GUOGA A DOMICILIO | FESTA PREMATRIMONIALE 


Sii 


Pazienza 


Ingredienti 





500 g di pasta sfoglia 

1/2 | di latte 

200 g di mandorle già sgusciate 

4 tuorli 

rl 1 cucchiaino di cannella 
4 cucchiai abbondanti di zucchero 
1 pizzico di sale 

4 cucchiai di fecola di patate 
Mu. 1 stecca di vaniglia 

©. »—»’liquore all'amaretto 
zucchero a velo 
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Preparazione 


1. Preparate la crema pasticciera: in una ciotola la- 
vorate i tuorli con lo zucchero, il sale e la fecola fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso; a parte fate 
scaldare il latte con la stecca di vaniglia, incisa per il 
lungo. Filtrate il latte e versatelo a filo nel composto di 
tuorli, mescolando in continuazione. 


2. Mettete il composto sul fuoco e fate cuocere, mesco- 
lando in continuazione, fino ad addensamento. Levate, 
coprite con la pellicola trasparente, messa a contatto, 
e fate raffreddare completamente. A questo punto ag- 
giungete un goccio di liquore, la cannella e le mandorle 
tritate, amalgamate e tenete da parte. 


3. Stendete la pasta sfoglia e con un coppapasta re- 
alizzate tanti dischetti; disponete un cucchiaio di crema 
su metà dischetti, chiudete con i restanti e sigillate bene i 
bordi. Trasferiteli in una teglia, rivestita con carta forno, 
e infornate a 180 °C per circa 15 minuti. Levate, spol- 
verizzate con lo zucchero a velo e infornate per altri 5 
minuti. Sfornate e servite. 








MI IMMAGINO CHE QUESTE 
RICETTE, CHE RAPPRESENTANO 
. SIMBOLICAMENTE GLI INGREDIENTI 





ca “PER UN FELICE MATRIMONIO, 
] VENGANO PREPARATE DA 
AMICHE, ZIE, MAMMA E NONNE 
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Le invitate potranno regalarle dei quadrati di stoffa, di circa 10 
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è Ve PE le camicetta, e profumati con acqua di fiori di arancio. 
% | Con questi ritagli verrà realizzata una tovaglia patchwork che 


ie È È i la sposa porterà nella sua nuova casa. Un regalo poco costoso 
ma dal valore unico. 
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“La mia filosofia? 
Fare cose 
SaLIVICA semplici, 


seguici su of 
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acquista anche online {So 








Semplicemente... in vetro, 
sempre fresco e pronto all'uso, 
in ogni sta( gione, 


Il fattorino CosiCom'è 4 una varietà pregiata di pomodoro da tavola. 
Lonseneato i vetro, e NDR. 
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LUNARIO DEL CIBO FELICE 


Almanacco 


BARBANERA 


°° DAL 1762 


L'ORTAGGIO DI MAGGIO 


il BASILICO 





Fa bene perché... 
Oltreché buono, è virtuoso 
perché stimola la digestione, 
agisce contro l'emicrania 

e l'inappetenza. L'olio 
essenziale è rilassante 

e afrodisiaco. Ricco di 
potassio, contiene ferro, 
fosforo e vitamina A. 


T4 


Coltiviamolo così 
Maggio ortolano molta paglia 
poco grano. 

Poco esigente, necessita di 
clima temperato-caldo per 
crescere rigoglioso. Pianta 
per eccellenza da balcone, 
richiede per la germinazione 
e la crescita delle piantine 
una temperatura minima 

CIEL drIeoent 

* La semina 

Si acquistano le piantine da 
trapiantare a maggio con la 
la Luna crescente. 

Si interrano nell'orto a 
distanza di 30-40 cm 

l'una dall'altra, in vaso a 
15-20 cm. Volendo invece 
seminarlo — in fase calante — 
si interra il seme 

ad aprile-maggio a circa 
0.5 cm di profondità. 
Cresce bene in 
consociazione 

con finocchi e piselli. 


(Ocimum basilicum) 


° Raccolta 

e conservazione 

Da giugno a settembre, in 
crescente per il consumo 
fresco, in calante per la 
conservazione. Cimando i 
rami dotati di infiorescenze, 
eliminando cioè l'apice 
degli steli, continueranno 
a vegetare. Le foglie si 
conservano essiccate 

o surgelate in sacchetti, 
oppure immerse in olio 
vergine di oliva. 





Curiosario 

Nel Medioevo per 
raccogliere il basilico si 
doveva purificare la mano 
destra lavandola a tre 

fonti diverse per tre volte e 
poi adoperare un ramo di 
quercia, indossando candidi 
abiti di lino. 


I 


Nel cestino del mese 

* Ortaggi: agretti, asparagi, 
aglio, bietole, carciofi, 
catalogna, carote, cavolfiori, 
cavolo broccolo, cavolo 
cappuccio, cavolo verza, 
cetrioli, cicorie, cipolle, fagioli, 
fagiolini, fave, finocchi, 






indivie, patate, peperoni, 
piselli, pomodori, porri, rape, 
ravanelli, rucola, sedano, 
spinaci, valerianella, zucchine. 
° Frutta: albicocche, ciliegie 
primaticce, fragole, mele, 
nespole. 

* Aromi: basilico, menta 
piperita, mentuccia, 
prezzemolo, rosmarino 

e salvia. 


Non c'è 
erba che 
vada in su 
che non 
abbia la sua 
virtu.99 





La dispensa 

Aceto di rose 

Ottimo per le insalate, dà 
sapore alle carni e può anche 
essere aggiunto alle fragole 
con zucchero e limone. 
Prendete 100 grammi di 
petali di rosa — da roseti bio 
—, metteteli in un vaso di vetro 
e versateci un litro d'aceto 
bianco di vino. Tappate bene 
e fate macerare per 10-12 
giorni in luogo buio, fresco e 





asciutto. Filtrate e conservate in 
bottigliette a tappo ermetico. 
Da ricordare che quando si 
impiega l'aceto per conservare 
si utilizza quello a 6°. 


Almanacco 
Barbanera nel 1858 
Il miglior sito da tenere gli 
Alveari delle Api è l'orto, 
purché sia riparato dalla 
tramontana, e vicino non vi 
dovranno essere le Malve... 


Tradizione e segreti 
Ben venga maggio! 

Si parte proprio dal primo 
giorno, dal 1° maggio, san 
Giuseppe e Festa del Lavoro. 
Un classico è la gita fuori 
porta, con l'immancabile 
pecorino e fave. Che è cibo 
rituale, legato da tempi 
remoti alla rinascita della 
bella stagione. E il gustoso 
binomio risale all'epoca in 
cui l’uomo era pastore e non 
agricoltore. Ma non finisce 
qui. Il mese inaugura anche il 
tempo delle cerimonie e dei 
confetti. Al tempo dei Romani 
erano simbolo di buon augurio 
e promessa di felicità. Ma 
erano una semplice mandorla 
ricoperta di miele. | confetti 
quali li conosciamo oggi 
vengono dal Quattrocento. 


CARTAPAGLIA FOXY: 
ad i A i RE RARA 


ag) Q MRS gl PS MOTI TEAM gi FE CC] pa TEO TOTO] OE ET EE 
usarla per pulire. Potete usarla come volete: Cartapaglia Foxy vi assicurerà sempre un 
risultato straordinario. Perché con le sue cellulose accuratamente selezionate e la nuova 
trama con vortici superassorbenti, Cartapaglia Foxy è ancora più morbida e più resistente. 
Cartapaglia Foxy: l'asciugatutto a prova di fritto, l'asciugatutto a prova di tutto. 


FOXY. PICCOLI COLPI DI GENIO. 





FRITTO E CONTENTO | FRITTI DA CHEF 






FRITTO 


2 ì LELE USAI, VOLTO ORMAI FAMILIARE 
i AL PUBBLICO DI ALICE, CI TENTA 

“LO CON FRITTURE DI CARNE E PESCE DORATE 
E FRAGRANTI. PREPARATE CON TRE TECNICHE 
DIFFERENTI - PANATURA, AVVOLTE 

IN UN INVOLUCRO DI PASTA E “AL NATURALE” — 
SONO TUTTE REALIZZATE A REGOLA D'ARTE E 
CON IL CONSUETO TOCCO DA CHEFI 


b a cura della redazione; ricette di LELE USAI* - foto e styling di ELISA ANDREINI 


ii x 


CONSIGLI PER UN FRITTO PERFETTO 


va preferite olio di semi di arachide o extravergine di oliva: sono i migliori perché insapori, 
resistenti nel tempo e caratterizzati da un punto di fumo elevato (la temperatura massima che 
°, un grasso può raggiungere prima che inizi a deteriorarsi); 


e 0033 e ® munitevi di un termometro per tenere sotto controllo la temperatura; 
e0°".,° 


* friggete pochi pezzi alla volta così da non abbassare la temperatura del grasso: maggio- 
re è lo shock termico del cibo, minore è l'assorbimento dell'olio; 





altaazicisio 
°°° la padella più adatta per friggere è quella di ferro, perché permette un riscaldamento 
»°°° dell'olio più graduale, oppure quella di acciaio; 


e immergete le preparazioni in abbondante olio ben caldo: in questo modo si formerà una 
crosticina che impedirà al grasso di penetrare all’interno; 





* per evitare che i cibi scoppiettino a contatto con l'olio caldo, asciugateli bene con un foglio 





® 
di Cartapaglia; o 
: ria ; Luria » la è 
00 0000®° per togliere l'olio in eccesso dalla padella prima di friggere, utilizzate la Cartapaglia: è x 
° 
_»° assorbente e resistente; s 
° 


e quando i fritti saranno ben dorati, scolateli con una schiumarola e asciugateli con fogli di 
Cartapaglia, per assorbire completamente l'olio in eccesso. 
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FRITTO E CONTENTO 
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«Ales di pelle 
Peziate e patatine 


fritte 


Ingredienti [per 4 persone) 


16 alette di pollo 

50 g di albume 

500 g di patate vecchie 
o a buccia rossa 

qualche rametto di timo 
panko 

(pangrattato giapponese) 
CUrry; paprica 

aglio secco 

curcuma 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Miscelate le spezie e uni- 
te il panko e il timo, sfogliato 
e tritato finemente; sbattete 
l'albume in un ciotola. In una 
padella dai bordi alti scaldate 
abbondante olio extravergine 
di oliva e portatelo alla tempe- 


ratura di 180 °C. 


2. Passate le alette di pollo 
nell'albume e infine nel mix di 
spezie e panko. Immergetele 
nell'olio caldo e friggetele, gi- 
randole di tanto in tanto con 
l'aiuto di una pinza. Quando 
saranno ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare su un foglio 
di Cartapaglia per eliminare 
l'olio in eccesso. 


3. Sbucciate le patate e ta- 
gliatele a bastoncini regolari 


RIRITT 


DEA OHMECE 


da circa 1/2 cm di lato; man 
mano che le tagliate, racco- 
glietele in una ciotola con ac- 
qua fredda. In un'altra padella 
scaldate abbondante olio di 
semi di arachide e portatelo 
alla temperatura di 150 °C. 


4. Tuffate le patatine e frig- 
getele per 3 minuti, quindi sco- 
latele e portate l'olio a 170 °C. 
Friggete le patatine per altri 3 
minuti, scolatele, portate l'olio 
a 190 °C e friggete nuova- 
mente fino a doratura. Fatele 
asciugare su un foglio di Car- 
tapaglia per eliminare l’olio in 
eccesso. Distribuite patatine e 
pollo nei piatti da portata, sa- 
late tutto e servite. 


GUARDA ANCHE 


[n] 






e 
Viletti di patcla 
CON carciofi 

alla giudia 
Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di filetti di spatola 
200 g di mollica di pane 
raffermo 

6 carciofi 

50 cl di vino bianco 

1 ciuffo di menta 

2 spicchi di aglio 

1 limone 

olio di semi di arachide 


olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate i carciofi ed eli- 
minate le foglie esterne più 
dure; tagliatene due a spicchi 
sottili e con uno spelucchino 
tornite i restanti quattro. Rac- 
coglieteli tutti in una ciotola 
con acqua acidulata con succo 
di limone. Spezzettate la mol- 
lica del pane raffermo e fatela 
tostare in forno. 


2. In una padella fate imbion- 
dire gli spicchi di aglio con un 
filo di olio extravergine di oliva; 
eliminate l'aglio e aggiungete i 
carciofi tagliati a spicchi. Fateli 
saltare velocemente per cir- 
ca 3 minuti su fiamma vivace. 
Bagnate con il vino e lasciate 
sfumare, quindi unite le briciole 
di pane raffermo tostate, profu- 
mate con la menta tritata e spe- 
gnete. Regolate di sale. 


3. Su un piano di lavoro sten- 
dete tre strati di pellicola tra- 
sparente mettendoli sovrappo- 
sti; adagiate i filetti di spatola 
e formate un rettangolo stretto 
e lungo. Disponete al centro la 
farcia ai carciofi e arrotolate 
delicatamente aiutandovi con 
la pellicola trasparente. Al ter- 
mine, avrete ottenuto un rotolo 
di spatola con al centro la far- 
cia ai carciofi. Ricavate tante 
fette spesse 5 cm. 


4. in una padella scaldate un 
filo di olio extravergine di oli- 
va, disponete le fette di spatola 
e scottatele per pochi minuti su 
fiamma vivace. Levate, trasfe- 
rite in una teglia, rivestita con 
carta forno, e fateli cuocere a 
180 °C per 3 minuti. Levate, re- 
golate di sale di pepe e tenete 
da parte in caldo. 


5. Scolate i carciofi lasciati 
interi e apriteli leggermente 
spingendoli su un piano e te- 
nendoli per il gambo. Scaldate 
abbondante olio di semi in una 
padella dai bordi alti e porta- 
telo a una temperatura di 150 
°C; immergete i carciofi e fateli 
cuocere su fiamma vivace, in 
modo che la temperatura au- 
menti progressivamente. 


6. Quando i carciofi saran- 
no ben dorati, scolateli, fateli 
asciugare su un foglio di Car- 
tapaglia per eliminare l’olio in 
eccesso e salateli. Impiattate i 
rotolini di spatola, accompa- 
gnate con i carciofi alla giu- 
dia, profumate con altra men- 
ta e servite. 


GUARDA ANCHE 








ALICE TV 


Lele Usai è in onda con 

il programma “FRITTO E 
CONTENTO”. Tutti i giorni alle 
19.30 su Alice tv (canale 221 del 
digitale terrestre). 
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Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 

145 g di farina di mais 

(o semola rimacinata) 

30 g di farina 00; 80 g di acqua 
15 g di olio extravergine di oliva 
1 pizzico di baking powder 


per la farcia 

500 g di gamberoni 

2 pomodori 

50 g di cipolla rossa 

1 peperoncino 

1 ciuffo di coriandolo 

olio extravergine di oliva; sale 


vi servono inoltre 
olio di semi di arachide 





FRITTO E CONTENTO 


FRITTI Dome 


Preparazione 


- Preparate la pasta: miscelate le due fa- 
rine e disponetele a fontana; unite al centro 
l'acqua, l'olio e il baking powder, e impastate 
energicamente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate tante palline da 
40 g l'una e mettetele tra due fogli di carta 
forno; stendetele con un matterello e ricavate 
tanti dischetti abbastanza sottili. 


2. Preparate la farcia: sgusciate i gambe- 
roni ed eliminate il filamento scuro dell’inte- 
stino; lavate i pomodori, eliminate i semi e 
l'acqua di vegetazione e tagliateli a dadini. 
Sbucciate la cipolla e tritatela finemente, 
quindi fatela appassire in una padella con 
un filo di olio e il peperoncino, privato dei 
semini interni e tritato. 


3. Aggiungete i gamberoni e i pomodori 
a dadini, e saltateli per una decina di minu- 
ti. Spegnete, tritate tutto grossolanamente al 
coltello e condite con un pizzico di sale e un 
po' di coriandolo tritato. Disponete una cuc- 
chiaiata di farcia al centro di ciascun dischet- 
to di pasta, chiudete le estremità, sigillandole 
bene, e ricavate tanti fagottini. 





cron o BERE Tanto con una schiuma» 


rola. Quando saranno ben dorati, scolateli e 
fateli asciugare su un foglio di Cartapaglia 
per eliminare l'olio in eccesso. Disponeteli 
nelle ciotoline individuali e servite. 


GUARDA ANCHE 
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4; PIA ‘ Ricetta del ristorante 
fi di baccalà % La Gatta Mangiona 
Roma 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di baccalà già ammollato 
e dissalato 

150 g di farina di grano tenero 
150 g di maizena 

1/2 | di acqua gassata ben fredda 
1 bustina di lievito istantaneo 
(eventuale) 

olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Inuna ciotola miscelate le farine, versate 
l'acqua a filo e amalgamate accuratamente 
con una frusta fino a ottenere un composto 
denso ma filante. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e lasciate riposare per 
circa mezz'ora (se desiderate una pastella 
più gonfia, potete aggiungere una bustina di 
lievito istantaneo; in questo caso però dovrete 
lasciare riposare la pastella per circa tre ore). 





2.. Tagliate il baccalà in pezzi di circa set- 
te cm di lunghezza, due di larghezza e due 
di altezza. Immergeteli completamente nella 
pastella e poi sgrondateli eliminando l'ecces- 
so. Tuffateli nell'olio di semi ben caldo (a 180 
°C) e friggeteli per 6-7 minuti, avendo cura 
di girarli per almeno un paio di volte. Sco- 
lateli, fateli asciugare con carta assorbente 
infine serviteli. Potete accompagnarli con 
hummus di ceci e un goccio di olio piccante. 
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L’ITALIA A TAVOLA | MILANO-ROMA 


alla giudia 
i cs. 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 carciofi (romanesco o violetto 
di Sardegna) 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Ricetta del ristorante 
Da Giggetto 

al Portico d’Ottavia 
Roma 


















Preparazione 


1. Pulite i carciofi: eliminate le foglie esterne più coriacee. Con un coltello 
ben affilato, tornite il carciofo, ruotandolo man mano e tagliando così le 
parti più dure delle foglie, procedendo dall'interno all'esterno. Al termine, 
dovrete ottenere una sorta di rosa. 


2. Condite i carciofi con un pizzico di sale e di pepe, mettendoli al centro 
del fiore, e poi massaggiateli con le mani cosparse di sale e di pepe. In una 
padella capiente scaldate l'olio a una temperatura di 130 °C; schiacciate 
leggermente i carciofi con il palmo della mano e metteteli, ben dritti, nell'olio. 
Fate cuocere per circa 20 minuti, quindi scolateli e fateli raffreddare. 


3. In un'altra padella scaldate abbondante olio a 170 °C (l'olio dovrà 
essere diverso da quello utilizzato per la prima cottura); disponete i carciofi 
e fateli cuocere per un massimo di tre minuti. Scolateli e serviteli ben caldi 
e fragranti. 


"Foto di S. Rossi 





Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di bucatini 

150 g di guanciale amatriciano 
100 g di pecorino stagionato 
500 g di polpa di pomodoro 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale 










Preparazione 


1. Tagliate il guanciale a striscioline 
sottili. in una padella di ferro fate ro- 
solare il guanciale con un filo di olio 
per qualche minuto; quando sarà ben 
dorato, bagnate con un goccio di vi- 
no e fate sfumare. Dopo circa 2-3 mi- 
nuti, scolate le striscioline di guanciale 
e tenetele da parte. 


2. Aggiungete la polpa di pomodo- 
ro in padella, condite con un pizzico 
di sale e lasciate cuocere per 15-20 
minuti. A cottura ultimata, aggiungete 
il guanciale croccante e lasciate insa- 
porire per qualche minuto. 


3. Nel frattempo lessate la pasta 
in abbondante acqua leggermente 
salata. Scolatela al dente, versatela 
direttamente in padella e mantecate 
per qualche minuto. Impiattate, spol- 
verizzate con abbondante pecorino 
grattugiato e servite. 


Ricetta 
dell'Osteria Le Tre Sorelle 
Rieti 
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A TAVOLA 


Ingredienti [per 4 persone) 
400 g di tortiglioni 

200 g di guanciale 

250 g di pecorino (stagionato 16 mesi) 
5 tuorli È 

1 albume e 1/2 

sale 

pepe di Sawarak 


Preparazione 


1. In una boule di vetro sbattete le vova 
con 100 g di pecorino grattugiato e due 
pizzichi di pepe; lasciate riposare il com- 
posto per almeno 5 minuti. In una padella 
fate rosolare su fiamma vivace il guanciale, 
privato della cotenna e tagliato a dadini, 
senza aggiunta di grassi. 


2. Quando il guanciale avrà raggiunto 
un bel colore dorato e avrà formato una 
leggera crosticina, eliminate la metà del 
grasso formatosi in padella. Nel frattem- 


MILANO-ROMA 


* * 5 


Ricetta del ristorante è | 
Roscioli, Roma î 


po lessate la pasta in abbondante acqua 
leggermente salata, scolatela al dente e 
versatela direttamente nella boule di vetro. 
‘ 

3. Amalgamate la pasta al composto di 
vova e pecorino, aggiungendo gradual- 
mente il guanciale caldo. Mantecate per 
bene il tutto lontano dal fuoco e, se ne- 
cessario, bagnate con qualche cucchiaio 
di acqua di cottura della pasta. Cospar- 
gete con il pecorino restante, impiattate 
e servite. 












“om alla darsi » 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di riso camaroli 

1/2 cipolla tritata 

40 g di midollo di manzo 

15 g di zafferano in pistilli di ottima qualità 
1 bicchiere di vino bianco secco 

brodo di carme 

parmigiano grattugiato (stagionato 24 mesi) 
burro 












ATI Le, della tratta 
Casa Fontana 23 risotti 
Milano 
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Ricetta della trattoria > 
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L’ITALIA A TAVOLA 





Risette gialle al salto 
Ingredienti [per 10 persone] 
600 g di riso carnaroli 

40 g di scalogno 

2 g di zafferano in pistilli 
3 | di brodo di carne 

60 g di burro 

80 g di grana padano 
(stagionato 27 mesi) 

100 g di burro chiarificato 
1 tuorlo; olio extravergine 


Preparazione 


1. Tritate lo scalogno e fatelo 
stufare in una casseruola con un 
filo di olio e un cucchiaio di ac- 
qua; aggiungete il riso e fatelo 
tostare. Unite lo zafferano in pi- 
stilli e fate cuocere per circa 10 
minuti, bagnando con il brodo 
bollente man mano che viene 
assorbito (tenete il riso al dente). 


2. Mantecate con il burro e il 
grana padano grattugiato. Ag- 
giungete il tuorlo, mescolate e 
fate raffreddare in frigorifero. 
Una volta ben freddo, realizza- 
te tante palline di riso di circa 
200 g di peso. Disponetele in 
un coppapasta di circa 13 cm 
di diametro e schiacciatele, uni- 
formando lo spessore. Trasferi- 
te in frigorifero e fate indurire. 


3. Scaldate una padella an- 
tiaderente, aggiungete il burro 
chiarificato e disponete i me- 
daglioni di riso. Fateli dorare 
da entrambi i lati, quindi to- 
gliete, impiattate e servite. 


MILANO-ROMA 





Cotoletta 
alla milanese 
Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di costolette di vitello 
con osso; 5 uova 

300 g di burro chiarificato 
pangrattato; sale 


per accompagnare 
purè di patate; insalata mista 


Preparazione 


1. Tagliate le costolette in 
quattro parti in senso longi- 
tudinale. Aiutandovi con un 
batticarne, battete le costolette 
a seconda dello spessore desi- 
derato (alto o basso). 


2. In una ciotola rompete le 
uova e sbattetele per bene; in 
un piatto fondo raccogliete il 
pangrattato e aggiungete un 
pizzico di sale. Passate le co- 
stolette prima nelle uova sbattu- 
te e poi nel pangrattato, quindi 
ripassatele nuovamente nelle 
uova e infine nel pangrattato. 


3. In una padella scaldate il 
burro chiarificato, disponete le 
costolette e friggetele su fuoco 
medio-basso; quando saranno 
ben dorate e croccanti, levatele 
e scolatele su carta assorbente 
da cucina. Impiattate le costo- 
lette e conditele con un pizzico 
di sale. Accompagnatele con 
un'insalata mista e il purè di 
patate, e servite. 


Osobuco 
alla milanese 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 ossibuchi di vitello 

100 g di burro 

50 g di pancetta 

2 pomodori maturi 

(o passata di pomodoro) 
1 carota; 1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 bicchiere di vino bianco 
farina; sale e pepe 


Preparazione 


1. inun tegame fate soffrig- 
gere la pancetta a dadini con 
il burro; passate gli ossibuchi 
nella farina e disponeteli nel 
tegame con il soffritto. Lascia- 
teli dorare girandoli più volte, 
quindi salateli e pepateli. 


2. Bagnate gli ossibuchi con 
un bicchiere di vino e lasciate 
sfumare; unite gli odori, mon- 
dati e tritati finemente, e fateli 
rosolare per qualche minuto. 
Quando saranno ben dorati, 
aggiungete i pomodori, lavati 
e tagliati a dadini, coprite e 
fate cuocere per circa un'ora 
e mezza. La carne sarà cotta 
quando si staccherà dall’osso. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, disponete gli ossibuchi 
nei piatti ben caldi e servite 
con il risotto alla milanese. 





Seottadilo con puntardle 
romanesche 
Ingredienti (per 2 persone) 


8 costolette di agnello da 
latte (di razza Soparvissana) 
250 g di puntarelle 

1/2 spicchio di aglio 

2 acciughe sotto sale 

1 cucchiaio di aceto bianco 
olio extravergine; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate le puntarelle e ta- 
gliatele in piccoli cespi. Taglia- 
te i gambi a metà, poi in quarti 
e ancora in ottavi, e mettetele 
subito in acqua fredda in mo- 
do che si arriccino. Scolatele, 
asciugatele e raccoglietele in 
una insalatiera molto capiente. 


2. Pestate l'aglio con le ac- 
ciughe; versate il composto in 
una ciotola e aggiungete olio, 
aceto, sale e pepe. Sbattete 
con una forchetta finché non 
avrete ottenuto un’'emulsione 
densa e cremosa con la quale 
condirete le puntarelle. 


3. Ungete le costolette con 
un'emulsione fatta con olio, 
sale e pepe. Fatele cuocere su 
una piastra rovente, in discesa, 
in modo che la parte di gras- 
so in eccesso scoli via. Gira- 
tele solo una volta, facendole 
cuocere per circa 4 minuti per 
lato, e servitele roventi con l’in- 
salata di puntarelle. 


AS iircchia alla Scolladilo Ricetta del ristorante 
CON puntarelle romanesche Checchino dal 1887 


Roma 






& 


L’ITALIA A TAVOLA 


MILANO-ROMA 


du di ricotta e viscicle alla romana 


Ingredienti (per 6-8 persone) 


per la pasta frolla 

500 g di farina 00 

500 g di margarina 

200 g di zucchero 

5 tuorli; 1 uovo 

aromi (limone, arancia, vanillina) 
sale 


per la farcia 

300 g di ricotta 

100 g di zucchero; 100 g di visciole 
100 g di confettura di ciliegie 
marasche (amarascata) 


per la guamizione 
zucchero a velo 


Z0 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con la farina 
e unite al centro la margarina a dadini e 
lo zucchero; amalgamate accuratamente, 
quindi incorporate le uova, un pizzico di 
sale, la scorza grattugiata degli agrumi e 
la vanillina. Lavorate velocemente fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e lasciate riposare in frigorifero 
per almeno un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
due terzi della pasta frolla in una sfoglia 
sottile; con questa rivestite il fondo di uno 
stampo per crostata, foderato con carta for- 
no. Infornate a 180-200 °C e fate cuocere 


Ricetta della pasticceria 
Galligani, Roma 


% 


per circa 10-15 minuti, o comunque fino a 
doratura. Levate e lasciate raffreddare. 
Stendete la frolla restante e ricavate tante 
striscioline. 


3. Nel frattempo in una ciotola lavora- 
te la ricotta con lo zucchero; disponete 
sul fondo della crostata uno strato sottile 
di confettura, versate sopra la crema di 
ricotta e livellate bene. Aggiungete le vi- 
sciole, premendole leggermente all’interno, 
e guarnite la superficie con le striscioline 
di frolla. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per altri 30-35 minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. Spolverizzate con abbondan- 
te zucchero a velo e servite. 





Foto di N. Valdisteno 
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(RE. SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 


DOVE SI CUCINA BENE... 
sseE SI VIVE MEGLIO! 


È una realtà davvero “magica” quella dell'azienda Magic Cooker. Nata 
nel 2003 da un'intuizione del sig. Marco Ferrari, il marchio rappresenta 
molto più che un prodotto: un brevetto, un sinonimo di qualità e soprat- 
tutto un'opportunità lavorativa per oltre 2000 venditori in Italia. 

Già, non sentiamo altro che parlare di “crisi” da qualche tempo a questa 
parte: ma Magic Cooker è orgogliosa di annunciare la propria “contro- 
tendenza”, che si traduce in un trend in costante crescita, così come 
l'interesse del pubblico verso il suo prodotto. 


Magic Cooker è un nuovo sistema di cottura, semplice da utilizzare per 
tutti, che basa il proprio funzionamento sul principio fisico dei fori di Ven- 
turi. Cosa accadrà in pratica alle vostre pentole? Coprendole con Magic 
Cooker le trasformerete in vere e proprie “camere a vapore”, che vi con- 
sentiranno di cuocere i cibi a temperature controllate, nonché un miglior 
mantenimento dei principi nutritivi (come dimostrato dai test di laboratorio). 


/*° 


INNOVAZIONE... sposa 
la tradizione! 








Dall'idea, al brevetto, alla produzione: Magic Co- 
oker è un marchio fiero di essere italiano al 100%. 
l'azienda ha scelto di mantenere alta la qualità 
dei propri prodotti, continuando a investire costan- 
temente in materiali e attenzioni produttive, per 
l'ottenimento di un prodotto italiano al 100%! 


A casa Magic Cooker il successo non è solo 
aziendale, ma appartiene a tutti. Grazie a questo 
prodotto innovativo, più di 2000 persone in Italia 
possono oggi usufruire di un sistema di vendita 
indipendente, basato su dimostrazioni a domicilio 
o presso i punti vendita, che riesce così a dare a 
molte famiglie un'entrata e una prospettiva, grazie 
a chi ha creduto e ancora oggi crede nella cresci- 





ta del nostro magico paese. 





MAGIC COOKER)| SCAMPOLIDI CUCINA A 


3), alla birra con Patate UyVoSo 


( di Fabio Campoli 


Ingredienti per 4 persone Preparazione 


8 sovracosce di pollo 1. In un'ampia casseruola raccogliete le sovracosce di pollo; salatele leggermente da en- 
330 ml di birra Lager — trambi i lati e aggiungete qualche rametto di rosmarino e uno spicchio di aglio, schiacciato. 
1 spicchio di aglio Ricoprite il tutto con la birra, mettete sul fuoco e coprite con Magic Cooker. 
qualche rametto di rosmarino 
sale 2. Fate cuocere il tutto a fuoco moderato per circa 35-40 minuti, fino a che la birra non sarà 
completamente evaporata e il pollo inizierà a rosolare, prendendo un bel colore dorato. 





per le patate arrosto ” 

3-4 patate >. Nel frattempo sbucciate le patate e tagliatele a cubetti di circa 2 cm. Conditele con un |. # 

olio extravergine di oliva pizzico di sale e un filo di olio, e raccoglietele in una padella. Coprite con Magic Cooker e rw 
paprica (dolce o piccante) fate cuocere. Quando le patate saranno ben rosolate e quasi pronte, aggiungete la paprica 1 
sale dolce o piccante. Servite il pollo alla birra accompagnandolo con le patate alla paprica. 
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ETTARI AIA SONE TRO ERO IO NE N 
Per saperne di più, contattaci al 0773.24.28.63 o visita www.magiccooker.it. 
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A tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luoga, 

un laboratorio, una masseria, Cioe, la sua Accademia, 

Con la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo proporre ai 
ristoratori nuove alternative Per migluorare La qual ta del servizio 
edelt bo Gi fer mo. La partecipazio be dl l angratori Gastm i PLETTURA.T, 
chesi terranno presso la Masseria Mozzi di Riardo [CE], è gratuita 
| nostri.cirenti possono visitare Il sito accademiaferrarelle.it, dove 
verranno fornite user ide password per iscriversi al laboratori 
Con le iniziative proposte da Accademia Ferrarelle vogliamo stare 
vicino a chi ci ha scelto, offrendo dei beneficie creando un legame 
basato sulla qualità. 


I NOSTRI LABORATORI 2015 


LABORATORI GESTIONALI 

16 Marzo 2015 

IL MARKETING E LA COMUNICAZIONE DEL MIO RISTORANTE 
docente Francesca Bodini 

) 17 Marzo 2015 

GESTIONE ATTIVITA RISTORAZIONE, FOOD COST AVANZATO 
docente Roberto Carcangiu 

28 Settembre 2015 

Gestione attività ristorazione, food cost base 

docente Roberto Carcangiu 


LABORATORI GASTRONOMICI 

13 Aprile 2015 

LA CUCINA VEGETARIANA INCONTRA LA CUCINA MEDITERRANEA 
docente Danilo Ange 

11 Maggio 2015 

IL SUSHI INCONTRA LA CUCINA MEDITERRANEA 

abiti MD: docente Maurizio Urso 
QUA 21 Settembre 2015 
Le BASSA TEMPERATURA E CUCINA SOTTO VUOTO 


docente Michele Cocchi 








LABORATORIO PIZZA 

14 Aprile 2015 

LA PIZZA SENZA GLUTINE 

docente Domenico Scola 

26 Ottobre 2015 

IMPASTI E COTTURA DELLA VERA PIZZA NAPOLETANA 


docenti Guglielmo Vucolo e Gianfranco lervolino 


Semnuvai diventare nostro cliente 

contattaci al seguenti indirizzi: 

tecadiama la pentrizviziArarraralle:R Vai sul sito accademiaferrarelle.it 
accmlemia.nordftierrarella.i8 


accademia enporibferrarzile.it e scopri tutte le novita 











I RISTORANTI SELEZIONATI DA FERRARELLE. 








Selviuti impeccalilà, lamitasia if cutlina et ottifme mabotie 
frame: sono questi | punti di forza del risiorante-pizzena 
Casini Cafè che non pecca nemmena dal punto di vista 
Gall'ambienta. Con i suoi spazi Aukti e raffinati è IL luogo 
rduabo pel Una romantico CETAI, UTI: DIErSO Gi ifneoio a pill 
lesteggiare le le occasioni importanti. Ma anche um mondo 
di duertimenta, nella sala sottostante. con | Bowling, una 
grandessetà sald giochi, Arena Q-itar, Cinema SD, Pista di 
pattinagala, Biliardo e-tanto altre ancora, per Wroseormere 
Serao spertsiente » soddistacenti. Raffinata è discreta Sala 
Glot, 

Por-inetcionene, ivato, ipialtta qiormio in pietà trarigu ilutàa 
pis passi dal mare è dad csi stori più belli della Compara 
potrete sacqlornarne neil'ambienie sobrio ed elegante del 
Residence RIGDOPA 


Ristorante Piireria Canino Calà 

Via Speseta S.P. 115, 46 - BA091 Batiipaglia (54) 
Tel GETS 398815 

atei cairo ale batti paglia di 

Aperto tutii i giorni 





ANTICA ROMA 


Dopo #000 anni, “Antica Roma” nsorge in um piovola. pagar 
iii she nat tratte Grazia Wil defdibane di Giatpan tt è Lina 
che hanno riproilotio il grande Imperi Romano per Larvi 
riscoprire è rivivere atmosfere e miti laggendarn: che hanno 
Iintantatò registi e studbasi di into ll monda, 

Hi parzarolo Giamponto ni dagiputfecato dl prumiò porto del Piena 
Falent Show 2015 con la pizza “Nando” con impasio di 
capa 


diniica Rama 

Pura Caduti Castella nesi, IT/O » 10013 Cantetlana Grotte IRAJ 
Cell 325 S142E79 

valere atati: aircanapu hi 

Dina di cheverà Lunedi 
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La atrutura de Ly Fontanina nasce nol 19723 dalla passione di 
Biagie e Tina, inizialmente come piccolo chalet, poi corte 
risiorante.-La scelta della germuindà, tipica dei prodotti tgiizzati 
gia agli @lbori Gai vira protagonisti, vieno tramandata © 
garantia de ormai tè generazioni I sapof! predomitiami «oro 
quelli caratteri della cucina mediterranea, frutto di una 
acturata reerca degli |ngnedienti seletiohati in base è 
provoiuenta & Buscherza, Situato è pochi passi Gal Liga 
Fusina, è un ottimo punte-dì risor par colare chi dessderano 
trascorrere qualche ora al rela codone amer visitato le 
inmsmerevoli‘bellerze storiche olfarte dal territorio, ma anche 
der tali] ch vtébgonà di continuare la sarata fe locali più m 
della mossa della mona del Furaro 


La Fartanina 

Via Torregaveta, è - Hone d Procida [MA] 
Tel 0816487229 

previ fiorente -Lafonianina.is 





Sita nella campagna di Brlima in provinca dé Caserta, ai 
piedi dal nome Tilma, Villa Cuccola altre una splendida 
lacatitn mierilmetax è l'organizzazione dievati a tema 
fimbienle raffinato e immerso netta nalura, staft preparato è 
altamanto professionale, tostitulacono ta basa della nostra 
mirata, 

Ie sul curatisfimi giardini, at bordi delta piscina e noila 
ampie sale climatizzate, Vla Cuccola ospita ed organizia 
Negwmenti, tbenchetli, cerimonia, convegni. coh Un 
acosilonte servizio di ristorazione interna. 


Vila Doccola 

Strprow. Capua - Bellona, 14 - £1041 Bellona ICEI 
Cell 333256100 

aerail- lo rretta be c grazie tti ani. 


/V LDO 


CAPFÌ | Pizza | BesTROT | PÀ Meno 
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Che oggi la pirza gia ai cardio di tante attenzioni lo si sapeva, 
Un po' perché è Lin piatto semplice un po per moda, a 
Patazzo Vialdo èÈ davvero carmibialo qualcosa nel pancrama 
dal morde pizta rapoletana, difficile chiamare PIZZERIA 
Balartà Vialdo, ta splendida struttura crmata alla fammglia 
Di Fresco e condotta dai geniale Vincenzo primo genio 
impegnato in due business completamente opposti ma 
treatvi mollo slecso lompo icostrurioni&ristorazione) vagi 
non oline sato Pizza, 

Locat distribuita “su Aire Lvetli,; entrando. troviamea. uma 
bellissima calffetterta (che capro. di buon mettima. per 
pia deliziarti con il branzo accoglienti ta nella sona 
quetranomia fave puo) atipietlaim anche prodotti di ficehia 6 
per uno stoplunch oppure nella zona pizzeria-bistr0t, per la 
cend ta propeste sumentane altra da. pirzerta=bslrok, 
tiraviatid nella sona taverna una deletiosa paninoteta in cel 
Mallan vintage così Gelinità dai patron iedicata è suo patire 


Paliazzo Valdo 

Via Maronale, #61 - Barre del Greca [NAÉ 
Tel CRI ALTLAZI 

rene. pala er owiuieo it 
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ic = DETTOFATTO! | BALLE “SPAZIALI” (NEL SENSO DI BUONE) 


SALSE 
E POLPETTE 
FESTE PERFETTE 


“UNA TIRA L'ALTRA” È MODO DI DIRE CHE NON FUNZIONA SOLO CON 

LE CILIEGIE. PRENDETE PER ESEMPIO LE POLPETTINE DI QUESTE PAGINE: 

ACCOMPAGNATE CIASCUNA DA UNA “SUA” SALSINA, RENDERANNO 
I VOSTRI PARTY, IRRESISTIBILI. PECCATO CHE SPARIRANNO SUBITO! 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 
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DETTO FATTO! | BALLE 





Al AMUNIO 
di sgombro 


con humimius 


Ingredienti (per 6 persone) 
400 g di filetti di sgombro 


1 melanzana 

2 fette di pane casereccio 
raffermo senza crosta 

1 uovo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di origano 

1 spicchio di aglio 
pangrattato 

pecorino 

latte 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per l'hummus 

200 g di ceci già lessati 
1 cucchiaio di tahina 

1 limone 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi serve inoltre 
pane arabo 


Preparazione 


1. Spuntate la melanzana e 
tagliatela a fette spesse circa 
1 cm per il lungo. Disponete 
le fette sulla placca del forno, 
foderata con carta forno, con- 
dite con un filo di olio, mettete 
in forno già caldo a 180 °C e 
fate cuocere per 15-20 minu- 
ti. Al termine, levate e lasciate 
raffreddare. 


2. Scaldate un filo di olio in 


FORSE 


una padella con l'aglio schiac- 
ciato. Eliminate quest’ultimo, 
unite i filetti di pesce, ben puli- 
ti, e lasciate insaporire per un 
paio di minuti. Levate e tenete 
da parte. Fate ammollare le 
fette di pane in un po' di latte. 


3. Ricavate la polpa dal- 
le fette di melanzana e rac- 
coglietela nel bicchiere del 
mixer. Unite i filetti di pesce, 
l'uovo, 1 cucchiaio di peco- 
rino grattugiato e la mollica 
di pane, strizzata. Profumate 
con un po’ di prezzemolo e un 
po’ di origano, e tritate tutto. 
Regolate di sale e pepate. 


4. Modellate con le mani 
tante polpettine di piccole 
dimensioni e passatele in un 
po’ di pangrattato, premendo 
con le mani per farlo aderi- 
re. Friggete le polpettine in 
abbondante olio ben caldo. 
Man mano che sono pronte, 
scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


5. Al termine, salate le pol- 
pettine e servitele con la salsa 
a parte, posta in ciotoline in- 
dividuali, e qualche triangolino 
di pane arabo. 


Aammus 
Raccogliete i ceci nel 
bicchiere del mixer. Ag- 


giungete la tahina e il 
succo del limone, e frul- 


late aggiungendo a filo 
l'olio necessario a otte- 
nere una salsa cremosa 
e omogenea. Regolate 
'effSe |'SN=No[Mlol<toX-A 
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Lafpettine di tonno 
con pesto di fave al 


prefemo di menta 


Ingredienti (per 6 persone) 


600 g di filetto di tonno 

1 fetta di pane casereccio 
senza crosta 

1 cucchiaio di pinoli 

già tostati 

1 cucchiaio di pecorino 
grattugiato 

1 cucchiaio di parmigiano 
grattugiato 

1 uovo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di mentuccia 
farina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per il pesto di fave 

100 g di fave già sgranate 
1 cucchiaio di pecorino 
grattugiato 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di mentuccia 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
pane casereccio 


Preparazione 


1. Pulite il filetto di tonno da 
eventuali lische residue, tritate- 
lo grossolanamente al coltello 
e raccoglietelo in una ciotola. 
Unite la mollica di pane, fatta 
rinvenire in un po’ di acqua e 
poi strizzata, l'uovo e i formag- 


gi grattugiati. Aggiungete i pi- 


noli, tritati, profumate con un 
po’ di prezzemolo e un po' di 
mentuccia, tritati, e una maci- 
nata di pepe, regolate di sale e 
amalgamate. 


2. Modellate tante picco- 
le polpettine, passatele in un 
po’ di farina e friggetele in 
abbondante olio ben caldo. 
Man mano che sono pronte, 
scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


3. Al termine, salate le pol- 
pettine e servitele con la salsa 
a parte, messa in bicchierini di 
vetro, e con qualche fetta di 
pane casereccio tostato. 





ALICE TV 
Mattia Poggi è in onda con il 
programma “MATTIA A MODO 
MIO” tutti i giorni alle 14.30 

e alle 21.30, su Alice tv (canale 
221 del digitale terrestre). 


07 Cghili con crema di Scarcla e PU zoli 


Ingredienti (per 6 persone] 


500 g di avanzi di carne arrosto 
(manzo, vitello, maiale) 

1 salsiccia; 100 g di mortadella 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
1 fetta di pane raffermo senza crosta 
2 uova; 1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo; pangrattato 
latte; noce moscata; burro 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la crema di scarola 

200 g di scarola già mondata 

1 cucchiaio di pinoli tostati 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


vi servono inoltre 
bocconcini di pane 


Preparazione 


1. Passate la carne e la mortadel- 
la un paio di volte al tritacarne a 
buchi sottili. Spellate e sgranate la 
salsiccia. Fate rinvenire la mollica di 
pane in un po' di latte e poi strizza- 
tela. Raccogliete tutto in una ciotola, 
unite l'aglio e un po’ di prezzemolo, 
tritati, aggiungete le uova e il par- 
migiano, e amalgamate. 


2. Regolate di sale, profumate 
con una macinata di pepe e una 
grattugiata di noce moscata, e 
amalgamate ancora. Quindi for- 
mate tante polpette cilindriche 
lunghe circa 5 cm e passatele nel 
pangrattato, premendo con le mani 
per far aderire la panatura. 


+@ 


3. Scaldate abbondante olio e 
altrettanto burro in una padella 
e friggete le polpette finché non 
saranno dorate e croccanti. Man 
mano che sono pronte, scolatele su 
un foglio di carta assorbente da cu- 
cina. Al termine, salatele e servitele 
con la crema a parte, messa in cio- 


toline individuali, e con un cestino 
di bocconcini di pane. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


150 g di polpa di manzo tritata 
150 g di polpa di vitello tritata 
150 g di scamorza tritata 

3 fette di pane raffermo senza crosta 
1 uovo 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di origano 

2 cipolle 

500 g di passata di pomodoro 
vino bianco 

latte 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


vi serve inoltre 
focaccia genovese 


Balle L.k 


LOTO Ele 


Preparazione 


1. Raccogliete le carni in una cio- 
tola. Unite la scamorza, l'uovo e la 
mollica di pane, ammollata nel lat- 
te e ben strizzata, e amalgamate. 
Regolate di sale, profumate con un 
macinata di pepe e un po' di origa- 
no e di prezzemolo, tritati, e amal- 
gamate ancora. Quindi formate 
tante piccole polpettine. 


2. Scaldate un filo di olio in una 
padella con l'aglio, unite le polpetti- 
ne e lasciatele insaporire per qual- 
che minuto. Bagnate con 1/2 bic- 
chiere di vino bianco, fate sfumare 
e proseguite la cottura per 5 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


FNTESLZES.E.N SPO De 


BUONE) 


afpettine di carne e ICAMOITA al SUGO 


3. Tagliate le cipolle a fette sotti- 
li e fatele appassire dolcemente in 
un'altra padella con un filo di olio. 
Unite la passata di pomodoro, sala- 
te, pepate, aggiungete le polpettine 
e fate cuocere a fuoco dolce per 
una mezz'ora, mescolando ogni 
tanto, finché il sugo sarà diventato 
della giusta consistenza e le polpet- 
te risulteranno pronte. 


4. Poco prima del termine, pro- 
fumate con un po’ di prezzemolo 
tritato. Trascorso il tempo, levate, 
raccogliete in ciotoline individuali 
e servite con la focaccia genovese, 
tagliata a fettine. 





Andalini 
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Tra artisti, si sa, l'intesa è immediata. Ecco perché chi ama la cucina preferisce le paste Andalini, pastificatori pro- 
tagonisti dell'Arte Bianca. Da tre generazioni amalgamiamo le migliori materie prime per offrirvi pasta all'uovo, 
di semola, specialità e biologiche secondo la più autentica tradizione emiliana. Lo facciamo con cura artigianale 
e con le migliori garanzie tecnologiche offerte dai nostri impianti industriali. 


lf facebook.com/Pastificio.Andalini www.andalini.it 
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ORA PASTA 


N 








Spaghetti al 


COMA di peperoni 
acciughe C Pane 


croccante 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti 

3 peperoni rossi 

6 filetti di acciughe sott’olio 
2 cucchiai di formaggio 
cremoso spalmabile 

3 fette di pane casereccio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


LP Sciacquate accuratamen- 
te i peperoni, metteteli in una 
teglia da forno e fateli cuoce- 
re interi in forno già caldo a 
200 °C; quando si saranno 
leggermente abbrustoliti, leva- 
teli, trasferiteli in un sacchetto 
di carta per il pane e fateli 
raffreddare. 


2.. Togliete la crosta alle fette 
di pane, quindi tritate la mol- 
lica per ottenere delle briciole 
grossolane; scaldate un filo di 
olio in una padella, aggiunge- 
te le briciole di pane e fatele 
dorare leggermente. Levate e 
tenete da parte. 


3. Spellate i peperoni, elimi- 
nate i semi e le coste bianche 
interne e frullateli insieme alle 
acciughe, due cucchiai di olio 
e il formaggio spalmabile fino 
a ottenere una crema morbida. 


Aggiustate di sale e di pepe. 


SIE 


DI PRIMAVERA 


4. Lessate gli spaghetti in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolateli al dente e sal- 
tateli in padella con la crema di 
peperoni. Guarnite con le bri- 
ciole di pane croccanti, un filo 
di olio a crudo e una macinata 
abbondante di pepe. Portate in 
tavola e servite. 





Spaghetti cOn 
crema di melanzane 
Ce pemoederi Secchi 


Ingredienti [per 4 persone) 
320 g di spaghetti 


2 melanzane tonde 

2 scalogni 

120 g di pomodori secchi 
sott’olio 

1 ciuffo di basilico 

1 rametto di aneto 

1 peperoncino 

pecorino grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sbucciate le melanzane e 
fatele a tocchetti; in una padel- 
la fate rosolare gli scalogni, ta- 
gliati grossolanamente, con un 
filo di olio e il peperoncino tri- 
tato. Aggiungete le melanzane 
e fatele cuocere per una decina 
di minuti; quando inizieranno 
ad ammorbidirsi, aggiustate di 
sale e portate a cottura. 


2.. In un mixer da cucina rac- 
cogliete le melanzane, i pomo- 
dori secchi, le foglie di basilico 


e di aneto, e quattro cucchiai 
di pecorino grattugiato; frulla- 
te tutto fino a ottenere una cre- 
ma consistente e omogenea. 


3. Lessate gli spaghetti in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolateli al dente e fa- 
teli saltare in padella con la 
crema di melanzane (se ne- 
cessario, aggiungete un po' di 
acqua di cottura della pasta]. 
Spolverizzate con altro peco- 
rino grattugiato, guarnite con 
qualche fogliolina di aneto e 
portate in tavola. 





Spaghetti CON 
CIEMA di zucchine 
e mandorle 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di spaghetti 

4-5 zucchine 

1 cipolla bianca 

80 g di mandorle tostate 
4 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

2 ciuffi di menta 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Affettate la cipolla. La- 
vate e spuntate le zucchine, 
quindi tagliatele in quattro 
per il lungo, eliminando la 
parte spugnosa centrale. Ta- 
gliatele a tocchetti e fatele ro- 
solare in una padella con la 
cipolla e due cucchiai di olio. 
Salate leggermente e togliete 


dal fuoco quando sono anco- 
ra al dente. 


2. In un mixer da cucina 
raccogliete le zucchine, 50 
g di mandorle, il parmigiano 
grattugiato, due cucchiai di 
olio e le foglie di un ciuffo di 
menta; frullate tutto fino a ot- 
tenere una crema consistente 
e omogenea. Aggiustate di 
sale e di pepe. 


3. lessate gli spaghetti in 
abbondante acqua legger- 
mente salata, scolateli al den- 
te e fateli saltare in padella 
con la crema di zucchine (se 
necessario, aggiungete un 
po’ di acqua di cottura della 
pasta). Guarnite con un ciuf- 
fetto di menta e le mandorle 
restanti, spezzettate grosso- 
lanamente. Portate in tavola 
e servite. 








320 g di spaghetti 
2 mazzetti di asparagi 

2 cipollotti 

3 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

erba cipollina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


% 
@ 








Preparazione 


1. Pulite gli asparagi, eliminando la parte finale legnosa, e sciacquateli 
accuratamente, quindi fateli cuocere a vapore finché saranno teneri ma 
non sfatti. Lasciateli intiepidire e tenete da parte le punte più belle per la 
guarnizione del piatto. 


2. Pulite i cipollotti e affettateli sottilmente; fateli rosolare in una padella 
con un cucchiaio di olio, aggiungendo poca acqua per non farli bruciare. 
Quando saranno teneri, unite gli asparagi e lasciate insaporire per qual- 
che minuto. Aggiustate di sale e di pepe. In un mixer da cucina raccogliete 
gli asparagi, il parmigiano e tre cucchiai di olio, e frullate tutto fino a otte- 
nere una crema densa e omogenea. 


3. Lessate gli spaghetti in abbondante acqua leggermente salata, quindi 
scolateli al dente e saltateli in padella con la crema di asparagi. Guarnite 
con le punte degli asparagi tenute da parte, l'erba cipollina, tagliata a 
pezzettini, e un filo di olio a crudo. Portate in tavola e servite. 
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dalla sua qualità, possono esseràt 
necessari anche 40 minuti. 





Si può precuocere il cereale facendolo 
bollire per 20 minuti e utilizzarlo, così 
precotto, per la realizzazione degli orzotti. 
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SCUOLA DI CUCINA 





COrzalte porri 
C piselli mantecato 
al pecorino 


Ingredienti [per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 
200 g di piselli freschi 

1 porro 

4 cucchiai di pecorino 
grattugiato 

100 g di burro 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sgranate i piselli e, se 
freschissimi, utilizzate i bac- 
celli per insaporire il brodo 
vegetale. Mondate il porro 
e tagliate a rondelle la par- 
te bianca. Fatelo soffriggere 
dolcemente in una casseruola 
con due cucchiai di olio, unite 
l'orzo, precedentemente sciac- 
quato in acqua corrente e ben 
scolato, e fatelo tostare per 
qualche minuto continuando a 
mescolare. 


2. Portate a cottura l'orzo 
aggiungendo il brodo bollente 
man mano che viene assorbito. 
Dopo circa 20 minuti, aggiun- 
gete i piselli e portate a termine 
la cottura, aggiustando di sale 
e di pepe. Spegnete e mante- 
cate con il burro ben freddo e 
il pecorino grattugiato. Impiat- 
tate, profumate con una maci- 
nata di pepe e servite. 


DCR ZONE 


WAY! 





Orzetto CKOMWOSO 
con erbe aromatiche 


e/tori 
Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 

1 ciuffo abbondante di 
erbe aromatiche miste 
(salvia, basilico, timo, erba 
cipollina) 

1 scalogno piccolo 

30 g di burro 

brodo vegetale 

fiori eduli 

formaggio fresco spalmabile 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite e affettate lo scalo- 
gno. Lavate le erbe aromati- 
che, spezzettate con le mani 
le foglie più tenere (basilico 
e erba cipollina) e tagliate al 
coltello quelle un po' più dure 
(salvia e timo). Sciacquate l'or- 
zo in acqua corrente e scolate- 
lo per bene. 


2. In una casseruola fate ro- 
solare lo scalogno con il burro 
e un filo di olio; aggiungete la 
salvia e il timo, e lasciate insa- 
porire. Versate l'orzo e porta- 
te a cottura unendo il brodo 
bollente man mano che viene 
assorbito. Per la cottura dell’or- 
zo ci vorranno circa 30 minuti. 


Aggiustate di sale e di pepe. 


3. Quando l'orzo è cotto, to- 
gliete la casseruola dal fuoco e 


unite il basilico e l'erba cipol- 
lina; mantecate con qualche 
cucchiaio di formaggio fresco 
spalmabile e mescolate bene. 
Impiattate, guarnite con i fiori 
eduli e qualche fogliolina di 
erba fresca, e servite. 





a 
IT 
COPY erbette di campo 


e ypeche 
Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 

2 mazzetti di erbette di 
campo (cicorietta) 

5 fettine di speck non 
troppo sottili 

1/2 bicchiere di vino bianco 
3 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

100 g di burro 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate quattro fette di 
speck a listerelle. Lavate e 
pulite bene le erbette, quindi 
tagliatele grossolanamente al 
coltello. Sciacquate l'orzo in 
acqua corrente e poi scolatelo 
accuratamente; in una casse- 
ruola scaldate un filo di olio, 
unite l'orzo e fatelo tostare 
bene mescolando con un cuc- 
chiaio di legno. 


2. Aggiungete lo speck a li- 
sterelle, quindi bagnate con un 
goccio di vino e lasciate sfu- 


mare. Unite le erbette e por- 
tate a cottura l'orzo unendo il 
brodo vegetale bollente man 
mano che viene assorbito. Per 
la cottura dell'orzo ci vorranno 
circa 30 minuti. Aggiustate di 
sale e di pepe. 


3. Quando manca poco al 
termine della cottura dell'orzo, 
in una padella fate rosolare la 
fetta di speck restante, tagliata 
a listerelle, con un filo di olio. 
Quando l'orzo sarà cotto ma 
ancora al dente, togliete la 
casseruola dal fuoco e mante- 
cate con il burro ben freddo e 
il parmigiano grattugiato. Im- 
piattate, guarnite con lo speck 
croccante e una macinata di 
pepe, e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) Preparazione 





250 g di orzo perlato ’. Pulite i carciofi ed eliminate le foglie ester- 
2 carciofi ne più dure, quindi tagliateli a spicchi conser- 

3 salsicce vando anche la parte più tenera del gambo. 

1 porro. Sciacquateli e raccoglieteli in acqua acidulata 

1 spicchio di aglio n succo di limone. Lavate il porro e tagliatelo 
‘igdiburro arondelle eliminando la parte verde del gam- 


1 limone bo. Spellate e sgranate le salsicce. Sciacquate 
formaggio di fossa grattugi 


Mi in acqua corrente.e scolatelo. 


brodo vegetale e 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
Vergine di oli 

sale e pepe 





2.. In una casseruola fate rosolare l'aglio con 
un filo di olio; aggiungete i carciofi, fateli salta- 
re velocemente e salateli leggermente. Versate 
l'orzo, mescolate per bene e aggiungete un 


‘paio di mestoli di brodo Sole na 








carcicfi © Salbiceia mantecato al (formaggio di fossa 


3. Nel frattempo in una padella a parte fate 





quando è ben rosolata, bagniateteon il vino e 
lasciate sfumare. Scolate la saliecia dal grasso 
e unitela all’orzo tenendone daltparte una cuc- 
chiaiata per la decorazione finale. 


= 4. Portate a cottura l'orzo unendo il brodo 


bollente man mano che viene assorbito. Per la 
cottura dell'orzo ci vorranno circa 30 minuti. 


Aggiustate di sale e di pepe. 


5. A cottura ultimata, spegnete e mantecate 
con il burro ben freddo e quattro cucchiai di 
formaggio grattugiato. Impiattate, decorate 
con la salsiccia tenuta da parte e ancora un 
po' di formaggioigrattugiato, e servite. 








SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 1 spicchio di aglio 

500 g di vongole già spurgate 1 peperoncino 

500 g di cozze già pulite 1 ciuffo di prezzemolo 

200 g di gamberi vino bianco; brodo di pesce 
1 calamaro già pulito olio extravergine di oliva 

2 zucchine sale 





2 cucchiaini di curry 


















Sciacquate molto bene vongole e cozze; tagliate 
a listerelle il calamaro; sgusciate i gamberi ed 
eliminate il filamento scuro dell'intestino, per 
farlo sarà sufficiente staccare la testa e tirarla 
con delicatezza, il filamento dovrebbe venire via 
senza problemi. Lavate le zucchine, spuntatele e 
tagliatele a cubetti. 


In una casseruola fate rosolare l'aglio 
con un filo di olio e un pizzico di 
peperoncino; unite i gamberi, le listerelle 
di calamaro e le zucchine, e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Bagnate 
con 1/2 bicchiere di vino e fate sfumare; 
spegnete e tenete da parte. 


Raccogliete le cozze e le vongole in una larga 
padella con un filo di olio, insaporite con un 
po’ di peperoncino tritato, incoperchiate e 
fate aprire a fuoco medio. Levate, sgusciate 

i molluschi (tenendone qualcuno nella 
conchiglia), filtrate il loro liquido di cottura e 
tenete tutto da parte. 


Z00 












Sciacquate l'orzo in acqua corrente e 
scolatelo. Scaldate due cucchiai di olio in 
una casseruola, unite l'orzo e fatelo tostare 
per un paio di minuti. 


Bagnate con 1/2 bicchiere di vino 

e fate evaporare. Unite un mestolo 
di brodo e proseguite la cottura, 
aggiungendo altro brodo man mano 
che viene assorbito. 












Dopo circa 20 minuti di cottura, 
aggiungete le listerelle di calamaro, i 
gamberi, le zucchine e il curry, stemperato 
in poco brodo caldo. Aggiustate di sale 

e portate a termine la cottura, unendo 
insieme al brodo anche un po' del liquido 
di cottura delle cozze e delle vongole, 
filtrato. 


A un minuto dal termine, completate con le 

cozze e le vongole sgusciate. Levate dal fuoco, 
mantecate con un paio di cucchiai di olio, 
profumate con un po' di prezzemolo tritato e 
servite, guarnendo con le cozze e le vongole nelle 
conchiglie tenute da parte. 





TA 


SCUOLA DI CUGINA | 0R/0... 


Ingredienti [per 4 persone) 


250 g di orzo perlato 

100 g di porcini secchi 

300 g di gamberi 

4 gamberoni 

1 pomodoro grande e maturo 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 cipolla piccola 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

brodo di pesce 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


caldo man mano che v viene assorbito; 
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Preparazione 


Sgusciate i gamberi ed eliminate il fi- 
lamento scuro dell'intestino; pulite i gambe- 
roni, lasciando attaccata la testa. Mettete i 
funghi in ammollo in acqua tiepida. 


Scaldate due cucchiai di olio in una 
casseruola e fate appassire la cipolla tritata 
finemente. Quando è trasparente, unite l'or- 
zo, precedentemente sciacquato in acqua 
corrente e ben scolato, e fate tostare per 
qualche minuto mescolando di continuo. 


Bagnate con il vino 
quindi portate a c 
dopo 
irca 15 minuti, aggiungete i net secchi 
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î. Mentre l'orzo è in cottura, scaldate un 
cucchiaio di olio in una padella e fate rosola- 
re dolcemente lo spicchio di aglio schiacciato; 
unite i gamberi e i gamberoni, e saltateli in 
padella per un minuto. Salate, pepate ed eli- 
minate l' aglio. 


A pochi minuti dal termine di cottura 
dell’orzo, unite i gamberi saltati e il pomo- 
doro a cubetti, aggiustate di sale e togliete 
dal fuoco. Mantecate con qualche cucchiaio 
di olio, il prezzemolo tritato e una macinata 
di pepe. Impiattate, decorate con i gambe- 












Alice MASTERPIZZA 





Lore 
CCELLENZE 


MENTRE PROSEGUONO LE FASI ELIMINATORIE, PUNTATA 
DOPO PUNTATA Gli CHEF OSPITI GIOCANO CON T PRODOTTI 
DI ECCELLENZA DEL NOSTRO TERRITORIO! 


PAPPACELLE NAPOLETANE 

Sono peperoni di piccole dimensioni (8-10 cm 
di diametro) tipici del napoletano. Antonio 
Totaro, chef del ristorante Torre Bassano, di 
Torre del Greco (Na), li presenta nella settima 
puntata a mo' di crema con gamberi saltati, 
dadolata di pane tostato e primo sale. 


FAGIOLI BUTIRRI 

Andati quasi perduti sono stati riscoperti da 
Giulio Dubbioso, referente della comunità del 
cibo di Vico Equense (Na). Antonio Caputo, 
chef del ristorante La taverna del capitano, di 
Massa Lubrense (Na), ne sfrutta la naturale 
cremosità, cuocendoli in una zuppa con coz- 
ze e pasta impanata. 


I GIUDICI 


POMODORINI GIALLI INVERNALI 

Tipici del Sannio, sono gialli perché un gene 
impedisce loro di maturare oltre un certo limi- 
te. Nella nona puntata colorano la focaccia 
pugliese che Ettore Mastelloni, priore della 
Confraternita della Pizza, prepara come chef 
ospite. 


POMODORINI DEL PIENNOLO 

Dalla caratteristica forma a ciliegia con 
un'estremità a pizzo, hanno polpa soda e 
compatta e sapore dolce-acidulo. Nella deci- 
ma puntata lo chef ospite Pasquale Torrente, 
del ristorante Al convento, di Cetara (Sa), li 
utilizza per colorare spaghetti di Gragnano 
con prezzemolo e colatura di alici di Cetara. 


ANTONINO ESPOSITO: è l'anima frizzante del programma. Esperto della pizza a 360 gradi, è 
intransigente sulla tecnica dell'arte bianca. Difficile frenare il suo entusiasmo, che contagia con- 


correnti e giuria. CRISTINA LUNARDINI: chef e insegnante, non perde mai il controllo su quanto 
accade davanti ai forni e dietro al banco dei giudici. È la portavoce ufficiale delle decisioni della 
giuria, che motiva con puntualità e bon-ton. SERGIO MARIA TEUTONICO: chef e assaggiatore 
di professione, è in grado come nessun altro di raccontare i personaggi, metterli a proprio agio 


e prepararli psicologicamente alla gara che si accingono ad affrontare. 






In onda tutti i sabati alle 21.30 su Alice, canale 221 del digitale terrestre 
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I PPOMOSSI 


Pierino Cardonia 
\ 44anni, 

| montecorvinese. 
La crisi e “Piacere 
pizza” l'hanno 
reso pizzaiolo. 





Umberto 
Ciavarella 

48 anni, di 
Rutigliano (Ba). 
Lavora in pizzeria 
da ormai 33 anni. 


Cristian Marasco 
d\ 36 anni, Merate (Lc). 

| Nel 2008 è secondo 
? al mondiale di pizza 
classica, a parimerito 
con Antonino Esposito! 





Federico De Silvestri 
40 anni, di 
Marzana (Vr). Per 
lui in tv c'è solo 
Alice. E fuori? La 


pizza! 





Mattia Carracoi 

31 anni, di origini 
sarde, viene da 
Barcellona. Che ci fa 
un sardo a Barcellona? 
Beh, lui fa le pizze. 





Domenico Spatola 
24 anni, da 
Calabritto (Av). Ha 
aperto una pizzeria 
per colpa di 


“Piacere pizza”! 





Marco Rufini 

36 anni, da Palestrina 
| (Rm). Formatore perla 
panificazione, la pizza 
è la sua più grande 
passione. 





Domenico Stagno 

34 anni, da Cuneo. 
Ama le donne, il surf 
e la pizza. Nel 2008 
ha sposato miss pizza 
d’Italia, a Miami. 
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DELLA PIZZA 


Ogni SABATO alle 21.30 
e DOMENICA alle 14.00 
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sul digitale terrestre 
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ngredienti (per4 persone) 


800 g di fettine di noce di manzo 






sgusciati, sbollentati e pelati 
3 cipollotti 
di farina Senatore Cappelli 
100 ml di acqua frizzante 
fiori eduli 

(acacia, sambuco, tarassaco' ecc.) 
olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide 

ssale e pepe 









» 


con pistacchi 








Preparazione 


1. Setacciate la farina in una ciotola con un pizzico di sale e versate a filo 
l'acqua, mescolando per eliminare eventuali grumi. Coprite, mettete in frigo 
e fate riposare per 20 minuti. Tritate i pistacchi. Affettate i cipollotti, tenendo 
da parte la parte verde, quindi fateli stufare in una padella con un filo di 
olio; salate, unite il trito di pistacchi e lasciate insaporire. Prelevate dalla pa- 
della i cipollotti e i pistacchi, e teneteli da parte. Versate un filo di olio nella ì 
stessa padella e fate cuocere le fettine di manzo per una decina di minuti 









\ 
2. Salate, pepate, unite i cipollotti e i pistaechi tenuti da parte, coprite e te- 
nete da parte in caldo. Pulite i fiori e divideteli in piccoli grappoli; passateli 
velocemente nella pastella e friggeteli in olio di semi ben caldo. Man mano 
» da cucina. Tagliate la parte 
fettine nei piatti da portata, 
cipollotto e servite. dv 










che sono pronti, scolateli su carta assorbe 
verde dei cipollotti a julienne. Disponete le 
guarnite con i fiori in tempura e la julienne c 
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AROMATIZZATE LE UOVA 

CON LA VANIGLIA 

Rompete le uova e separate i tuorli dagli 
albumi; lavorateli separatamente e poi uniteli 
mescolando ancora. Incidete per il lungo le 
stecche di vaniglia, quindi prelevate i semini 
interni, aggiungeteli alle uova e amalgamate. 
Regolate di sale e di pepe. 


CUOCETE LE FETTINE 

Passate le fettine di prosciutto nella farina, 
premendo bene per farla aderire, e 

poi nelle uova sbattute e aromatizzate 
alla vaniglia. Scaldate un filo di olio in 
una padella, disponete le fettine, salate, 
pepate e fate cuocere per circa una 
decina di minuti su fiamma vivace. 


LAVORATE | TUORLI SODI 

Nel frattempo sgusciate le uova sode, 
raccogliete i tuorli in una ciotola e 
schiacciatele accuratamente con una 
forchetta; aggiungete un cucchiaino di 
maionese e amalgamate ancora fino a 
ottenere una crema omogenea. 


COMPLETATE E SERVITE 

Mondate e lavate le verdure: tagliate le zucchine 
e le carote a listerelle e i cipollotti e il porro 

a rondelle. In una casseruola fate saltare le 
verdure con un filo di olio per una decina di 
minuti (dovranno rimanere croccanti). Salate e 
profumate con lo zenzero grattugiato. Impiattate 
le fettine e nappatele con il loro fondo di cottura; 
adagiate sopra una quenelle di crema e servite 
accompagnando con le verdure saltate. 
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IC fette di sovracoscia di pollo 
ML HE di taralli al finocchio 

Il ti VAT tea 
He «2 arance 
1 radice di zenzero 

farina integrale 

cointreau 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe della Tasmania 
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Preparazione 


1. Passate le fette di sovracoscia nella fari- 
na integrale, facendola aderire bene; in una 
padella larga scaldate un filo di olio, dispo- 
nete le fette di carne e fatele cuocere dol- 
cemente per una decina di minuti. Bagnate 
con il liquore, alzate leggermente la fiamma 
e lasciate sfumare. 


2. Nel frattempo sbriciolate i taralli e in- 
saporite la granella ottenuta con la scorza 





degli agrumi e lo zenzero grattugiati. (© Tie! 100000 i 





do le fettine di pollo saranno cotte; ESSO 
dalla padella e tenetele da parte Tal LO VI ! 


LA 





3. Versate il succo di un. SA DI DE 
un'arancia in padella, aggiungete un (cieca x 
eeRie RES t ai 0-0 MACOS INATS IATA DIT TS la 
carne;nei piatti da portata e nhappatela con. 

la salsa ridotta. Guarnite con la granella di. 
taralli, regolate di sale e di pepe, e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di fettine di petto di pollo 





20 asparagi 
1 limone 
1 cucchiaino di curry 


30 ml circa di panna fresca 
200 ml di brodo vegetale 


fecola di patate 
burro di panna fresca 


olio extravergine di oliva 


sale e pepe 


Preparazione 


Mondate gli asparagi, eliminando la 
parte finale legnosa, e sciacquateli accura- 
tamente; cuoceteli al vapore per circa cinque 
minuti, quindi scolateli e fateli saltare in pa- 
della con una noce di burro e un pizzico di 










una padella scaldate un filo di olio, disponete le 





fettine di petto di pollo e quelle di limone, e fa-*, 


na decina di minuti. Trascorso. 






tele cuocere per O 
rsate la salsa al curry sulle * 







il tempo di cottura, 
fettine di carne, guafhite con gli asparagi saltati 


e portate in tavola. 
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Preparazione 


1. Inuna pentola raccogliete 1/2 
I di acqua, la menta, la scorza del 
limone e le foglie di tè (tenetene 
da parte qualcuna per la decora- 
zione finale); mettete sul fuoco e 
portate a ebollizione, quindi spe- 
gnete e lasciate in infusione per 
circa un'ora. In un cestello per la 
cottura al vapore disponete le fet- 
tine di vitello, adagiate il cestello 
sulla pentola, rimettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa otto minuti. 


2. Inun pentolino fate scaldare 
il latte con uno spicchio di aglio in 
camicia; aggiungete il pane, ta- 
gliato a dadini, un pizzico di sale 
e di pepe, e lasciate cuocere per 
qualche minuto. Eliminate l'aglio, 
diluite con due cucchiai di panna 
e frullate fino a ottenere una cre- 
ma omogenea. 


3. Pulite i funghi e tagliateli a 
fettine, quindi fateli saltare veloce- 
mente in una padella con un filo 
di olio e l'aglio restante. Schiac- 
ciate le patate e raccogliete la 
purea ottenuta in una ciotola; ag- 
giungete i funghi, il prezzemolo 
tritato, un cucchiaio di panna fre- 
sca e un pizzico di sale e di pepe, 
e amalgamate. 


4. Con l'impasto ottenuto re- 
alizzate tante palline, passatele 
nella farina, nell'uovo sbattuto e 
infine nel pangrattato, miscelato 
con la granella di nocciole. Scal- 
date abbondante olio di semi e 
friggete le palline; quando saran- 
no ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da 
cucina. Disponete le fettine di car- 
ne nei piatti da portata, nappate 
con la crema e guarnite con le fo- 
glie di tè tenute da parte. Accom- 
pagnate con le palline di patate e 
funghi e servite. 


AUNO 
d erbe miste 
e apella rosa 


ie dip 


Ingredienti [per 4 persone] 
600 g di fettine di fesa 


di vitello 

1 cipolla rossa di Tropea 
2 spicchi di aglio rosso 

1 ciuffo di basilico 

1-2 foglie di salvia 

1 limone 

qualche rametto di mirto, 
rosmarino e timo limonato 
aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una pentola raccogliete 
circa un | di acqua, l'aglio rosso 
in camicia, il rosmarino, il timo 
limonato, il mirto e la salvia; 
adagiate sopra il cestello per la 
cottura al vapore, disponete le 
fettine di fesa di vitello e fatele 
cuocere a fuoco lento. 


2. Sbucciate e tagliate a fetti- 
ne sottili la cipolla rossa; racco- 
glietela in una ciotola, conditela 
con un goccio di aceto di vino 
bianco, un filo di olio e un piz- 
zico di sale e di pepe, e lasciate 
marinare per qualche minuto. 


3. Una volta cotte, togliete le 
fettine di fesa dal fuoco e di- 
sponetele nei piatti da portata. 
Mettete sopra la cipolla mari- 
nata e condite con un filo di 
olio a crudo; salate, profuma- 
te con una macinata di pepe, 
completate con il basilico, ta- 
gliato a strisce sottilissime, una 
grattugiata di scorza di limone 
e servite. 








RACCOLTO E MANGIATO | FLANCAMENTE BUONI 
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GRAZIE ALL'IMPIEGO 
DI FRESCHE E 
COLORATE VERDURE 
DI STAGIONE, 

LO CHEF SERGIO 
MARIA TEUTONICO 
REALIZZA SFORMATINI 
STUZZICANTI E GUSTOSI. 
COTTI IN STAMPINI 
MONOPORZIONE 

E INFINE GUARNITI CON 
SALSE E CREME VELLUTATE, 
@ CONVINCERANNO ANCHE 
@ IL PIÙ ESIGENTE DEI PALATI 


a cura della redazione 
ricette di SERGIO MARIA TEUTONICO 
foto di SABRINA ROSSI 
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nti (per 4-6 persone] 


g di fave piccole e tenere 
di gamberi già sgusciati 
400 g di latte 

90 g di polenta di mais 
3 uova 

et - 1 ciuffo di prezzemolo 
aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 
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70 di pelentina fave C ‘gamberi 


Preparazione 


1. Sbucciate le fave e lessatele in acqua salata 
e acidulata con un cucchiaio di aceto; una volta 
cotte, scolatele, tenetene da parte una piccola 
quantità e con un mixer a immersione frullate 
quelle restanti fino a ottenere una purea liscia. 


2. Portate a bollore il latte con un pizzico 
di sale e di pepe; in una casseruola a par- 
te amalgamate la polenta con 50 g di olio, 
versate il latte bollente e mescolate energica- 
mente con una frusta su fiamma dolcissima. 
Appena il composto riprende il bollore, levate 
e tenete da parte 
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3. Condite i gamberi con un pizzico di sale, 
di pepe e di prezzemolo tritato, quindi lascia- 
teli insaporire per qualche minuto. Incorpo- 
rate le uova e un terzo della salsa a base di 
polenta alla purea di fave; se necessario, re- 
golate di sale e di pepe. 


4. Ungete gli stampini per flan e disponete uno 
strato di purea di fave; adagiate sopra qualche 
gambero e proseguite a realizzare gli strati fino 
a esaurimento degli ingredienti. Spolverizzate 
con un po’ di prezzemolo tritato e infornate a 
160 °C per circa 20 minuti, o comu I 
quando i flan saranno ben gonfi. Levate 
sciate intiepidire, quindi sformate e servite con 
la salsa alla polenta restante a parte. 
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RAGCOLTO E MANGIATO | FLANCAMENTE BUONI 


Che, di porri e ravanclli con zabaici ce Salato 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


2 mazzi di ravanelli grandi 
2 porri 

4 uova 

100 g di grana grattugiato 
100 g di vino bianco secco 
(a temperatura ambiente) 
1 spicchio di aglio 

noce moscata in polvere 
curcuma in polvere 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Inuna padella fate saltare i porri, puliti e affettati sottilmente, con l'aglio 
e un filo di olio; aggiungete le foglie dei ravanelli e fatele appassire (se ne- 
cessario, bagnate con mezzo bicchiere di acqua). Una volta cotto, spegnete e 
lasciate intiepidire, quindi con un mixer a immersione frullate fino a ottenere 
una purea omogenea. Incorporate gli albumi, un pizzico di noce moscata e il 
grana grattugiato. Regolate infine di sale e di pepe. 


2.. Lavate accuratamente i ravanelli e tagliateli a lamelle molto sottili; ungete 
gli stampini per flan e foderateli con le fettine di semebialo disponendole con 
cura come se fossero “squame di pesce ". Versate al centre i 
e fate cuocere in forno a bagnomaria a 170 °C per ci 





Ce, al prefiamo di riso con pefpettine di eppelletti cd erbette 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


400 g di riso roma 

800 g di latte 

3 uova 

200 g di erbette 

1 spicchio di aglio 

100 g di cipollotti 

100 g di farina di riso 

50 g di grana grattugiato 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


1. Lessate il riso con il latte e un pizzico di 
sale, mescolandolo di continuo affinché non si 
attacchi al fondo della casseruola. Dopo circa 
15 minuti di cottura, otterrete un composto che 
ricorderà un risotto nella consistenza. Spegnete 
e lasciate raffreddare. 


2.. Affettate i cipollotti, lavate e asciugate con 
cura le erbette; in una padella fate saltare tutto 
con lo spicchio di aglio e un filo di olio (fate 
in modo che le verdure si asciughino bene]. 
Spegnete, lasciate raffreddare e regolate di 
sale e di pepe. 


3. Trasferite le verdure in una ciotola, elimina- 
te l'aglio, incorporate la farina di riso e mesco- 





ALICE TV 


Sergio Maria Teutonico è in onda 
tutti i giorni alle 17.00, su Alice tv, 
con tante ricette “da raccogliere e 
mangiare” (canale 221 del digitale 
terrestre)! 


late energicamente; unite i tuorli e amalgamate 
ancora fino a ottenere un composto omogeneo 
e morbido. Ricavate tante polpettine e fatele 
asciugare su un vassoio. 


4. Aggiungete gli albumi al risotto ormai fred- 
do, trasferitelo in un frullatore e frullate fino a 
ottenere un composto liscio e morbido, quindi 
incorporate il grana. Ungete gli stampini per 
flan e disponete all'interno il riso, fino a tre 
quarti della loro capienza. 


5. Adagiate al centro una polpettina e fate 
cuocere in forno, a bagnomaria, a 170 °C per 
circa 25 minuti, o comunque fino a quando i 
flan saranno gonfi e avranno inglobato in par- 
te la polpettina. Levateli e lasciateli intiepidire, 
quindi sformateli e portateli in tavola. A piacere 
potete accompagnarli con una salsa di pomo- 
doro leggera. 
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RACCOLTO E MANGIATO 


FLANCAMENTE BUONI 


tin di cavcicfi con ricotta e Salta di carote 


Ingredienti [per 4-6 persone) 


3 carciofi 

300 g di ricotta di pecora 
3 uova 

100 g di pecorino 

250 g di carote 

2 alici sott’olio 

200 g di vino bianco 

100 g di besciamella morbida 
1 ciuffo di menta 

2 spicchi di aglio 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate le carote, spuntatele e tagliatele 
a dadini; fatele saltare in padella con uno spic- 
chio di aglio e un filo di olio (se necessario, ba- 
gnate con mezzo bicchiere di brodo). Conditele 
con un pizzico di sale e dividetele in due parti; 
frullate una parte con poco brodo vegetale fino 
a ottenere una crema morbida e omogenea. 
Tenete da parte le carote restanti per i flan. 


2. Mondate i carciofi, eliminando le foglie 
esterne più dure, e sciacquateli accuratamen- 
te. Tagliateli a spicchi sottili e fateli saltare in 
padella con un filo di olio e un trito di aglio, 
alici e menta; sfumate con il vino bianco e 
portate a cottura. Se necessario, regolate di 
sale e di pepe. 


3. Amalgamate la ricotta con le uova, il 
pecorino grattugiato, i carciofi saltati e i cu- 
betti di carota. Tenete da parte qualche spic- 
chio di carciofo e qualche cubetto di carota 
per la guarnizione finale. Distribuite il com- 
posto negli stampini per flan e fate cuocere 
in forno, a bagnomaria, a 160 °C per circa 
30 minuti, o comunque fino a quando i flan 
saranno ben gonfi. 


4. Nel frattempo diluite la crema di caro- 
te con la besciamella. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate i flan e sformateli. Nappateli 
con la crema di carote, profumate con qual- 
che fogliolina di menta, guarnite con i carciofi 
e le carote tenuti da parte e servite. 














&, 

lan di finocchi 
eSalmone 
affmicato 
Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di finocchi 
200 g di salmone affumicato 
200 g di panna 

4 uova 

1 tuorlo 

50 g di fecola di patate 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate e mondate i finocchi 
tenendo da parte le barbe (vi servi- 
ranno per la salsa); fateli a spicchi e 
lessateli in poca acqua bollente. Con 
un mixer a immersione frullateli fino 
a ottenere una purea omogenea e 
liscia. Regolate di sale e di pepe. 


2. Aggiungete 100 g di panna e 
25 g di fecola alla crema di finoc- 
chi, e amalgamate; incorporate le 
uova intere e mescolate energica- 
mente dando volume al composto. 
Tagliate il salmone affumicato a 
striscioline e unite anche queste al 
composto di finocchi. 


3. Ungete gli stampini per flan, di- 
stribuite il composto di finocchi e fate 
cuocere in forno, a bagnomaria, a . 
160 °C per circa 20 minuti. Nel frat- 
tempo fate scaldar 
te, senza portarla a | 
barbe dei finocchi tritati e la 
di patate rimasta. 








4. Non appena la panna sarà cal- 
da, toglietela dal fuoco e incorpora- 
tevi il tuorlo. Regolate di sale e di pe- - 
pe. Trascorso il tempo di cottura dei 

flan, sfornateli, nappate la superficie 

con la salsa e servite. 
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RACCOLTO E MANGIATO 


Chia 


Ingredienti [per 4-6 persone) 


500 g di asparagi 

50 g di barbabietole già lessate 
100 g di patate già lessate 
100 g di robiola 

50 g di maizena 

200 g di panna fresca 

4 uova 

200 g di grana (più altro 
per guarnire) 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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FLANCAMENTE BUONI 


e di asparagi al cuore resse 


Preparazione 


1. Inun mixer da cucina raccogliete le barba- 
bietole e le patate, e frullate tutto fino a ottenere 
un composto piuttosto sodo; aggiungete la ro- 
biola, regolate di sale e di pepe e amalgamate 
ancora. Sciacquate gli asparagi e mondateli, 
eliminando la parte finale legnosa; legateli a 
mazzetto e lessateli in acqua salata per circa 
10-15 minuti. 


2. Tagliate le punte degli asparagi e tenetele 
da parte. Frullate gli asparagi restanti con la 
panna, la maizena, le uova e il grana grattu- 
giato. Regolate di sale e di pepe (se il composto 
risultasse troppo liquido, incorporate ancora un 
po’ di maizena). 


In libreria “Colto e mangiato”: 
le più buone ricette dell'orto... 
dall’orto (di stagione) 

di Sergio Maria Teutonico! 

(Lt Editore,19,90 euro). 





3. Ungete gli stampini per flan e riempiteli con 
il composto di asparagi fino a tre quarti della 
loro capacità. Aiutandovi con un sac à poche, 
inserite al centro un ciuffo di composto di bar- 
babietole e decorate con le punte di asparago 
e una spolverizzata di grana grattugiato. 


4. Infornate i flan e fateli cuocere a bagno- 
maria a 180 °C per circa 20 minuti, o comun- 
que fino a quando saranno ben gonfi. Levateli, 
lasciateli intiepidire e servite. 








ATTUALITÀ, NOTIZIE, CURIOSITÀ 
CONSIGLI DI CUCINA E DINTORNI 


mE, 
MINUTI 


..promotion 





GUSTO 
E LEGGEREZZA 
IN TAVOLA 


L'ampia gamma dei prodotti Exquisa va 





Fiocchi a Latte 
Al a dI 


dai formaggi freschi spalmabili ai fiocchi 
di latte, dal mascarpone alle basi 








pri 





fresche per pizze alle focacce 
e dolci. Tutti i prodotti sono cechi n Lat 
senza conservanti aggiunti e senza 
coloranti, quindi particolarmente indicati 
per una dieta salubre e bilanciata. Fiocchi 
di latte, ricchi di proteine, senza glutine 

e conservanti aggiunti, sono disponibili in 
due versioni: con yogurt, morbidi e gustosi con 


solo il 3% di grassi, e senza lattosio, leggeri e 





CHEF TOUCH: 
INNOVAZIONE IN CUCINA 


La cucina “Sous Vide” è un metodo esclusivo di cottura 
sottovuoto, a bassa temperatura, il cui segreto risiede 
nell'unione di alimenti freschi con i loro condimenti, chiusi 
sottovuoto e cotti a vapore in apposite buste, testate e 
completamente sicure. 

Chef Touch di KitchenAid è il sistema per cucinare Sous 
Vide composto da una Macchina per il Sottovuoto che 
serve per conservare i cibi attraverso la tecnica Sous 
Vide, un Forno a Vapore per cuocere e scaldare gli 
alimenti e un Abbattitore di Temperatura per congelarli 
e raffreddarli rapidamente. Questi tre elettrodomestici 
fanno parte di un sistema alkin-one e funzionano 
insieme, in perfetta sinergia, per un risultato strepitoso, 
sano e naturale. Il procedimento è davvero facile: si 
mette l'alimento fresco all’interno di un sacchetto per 

il sottovuoto, lo si cuoce delicatamente all’interno del 
forno a vapore, oppure si conserva nel frigorifero o nel 
congelatore per gustarlo in un secondo momento. 


BEPPINO 
OCCELLI 
A TUTTO FOOD 


Beppino Occelli sarà 
presente a Milano, in 
occasione di TuttoFood, dal 
al 3 al 6 maggio. Allo stand 
M19 - M21 del padiglione 4 si potranno scoprire tutte 
le novità del mondo Occelli: dal burro fresco di panna 





formato a mano con il calco delle Stelle Alpine ai 
Formaggi del Borgo, formaggi esclusivi in una comoda 
vaschetta da 80 g, per finire con i Freschi di Langa in 


formato Mini da 140 g. 


digeribili, per gli intolleranti. 





DALL'ALTO ADIGE 
GLI AMBASCIATORI DEL GUSTO 


Anche quest'anno il centro storico di Bolzano ospiterà il Festival 
del Gusto Alto Adige, festa all'insegna della qualità: una ghiotta 
occasione per degustare i sapori inconfondibili della tradizione 
altoatesina. Dal 29 al 31 maggio, tra i principali protagonisti 

della manifestazione ci saranno il Formaggio Stelvio DOP, la Mela 
Alto Adige IGP e lo Speck Alto Adige IGP, tre prodotti altoatesini 

a Indicazione Geografica Protetta e a Denominazione d’Origine 
Protetta, selezionati come testimonial di qualità autentica, 
riconosciuta e tutelata dall'Unione Europea. Sotto lo slogan 
“Dall'Alto Adige. Garantito. Qualità e origine certificate” prosegue 
infatti l'iniziativa che si pone come obiettivo la sensibilizzazione 
dei consumatori verso una scelta di qualità, tutela e garanzia. 
Ambasciatori del gusto e di questa eccellenza, tre prodotti 

che portano in tavola la natura e le tradizioni delle montagne 
dell'Alto Adige: le 13 fragranti varietà della Mela Alto Adige IGP, 
coltivate con metodi tradizionali e naturali, lo Speck Alto Adige 
IGP, dall'aroma speziato e delicatamente affumicato e, infine, 
l'inconfondibile sapore del Formaggio Stelvio DOP. Tre prodotti che 
fanno della qualità un ingrediente irrinunciabile di ogni ricetta. 


Fioce hi, ni -atte 
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alle 


ORTICHE 


APPARTENENTE ALLA FAMIGLIA 
DELLE URTICACEE, L'ORTICA 

E TRA LE PIU APPREZZATE 
PIANTE SELVATICHE. RACCOLTA 
IN PRIMAVERA E IMPIEGATA 
PER LE SUE INNUMEREVOLI 
PROPRIETA CURATIVE, — 
E ANCHE UN ECCELLENTE 
INGREDIENTE IN CUCINA. 
GRAZIE A UN GUSTO DECISO. 
E LEGGERMENTE PUNGENTE 


a cura della redazione; ricette e foto di SABRINA ROSSI 

























In libreria “Scuola di verdure”. 
tante ricette step by step, tecniche 
di cottura e approfondimenti 

sugli ortaggi. Per renderli dei veri 
capolavori (LT Editore, 24,90 euro)! 


e burro alle erbe 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 ml di panna 

1 cucchiaino di erbe aromatiche 
a piacere (prezzemolo, 

erba cipollina, timo) 

200 g di ortiche già lessate 

250 g di farina 00 

4 cucchiai di farina di quinoa 

1 bustina di lievito 

2 uova; zeste di limone 

olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Con le fruste elettriche sbatte- 
te la panna per almeno 15 minuti 
a velocità medio bassa: al termine 
il latte e la parte grassa si saranno 
separati. Filtrate e tenete da parte il 
liquido, ovvero il latticello. 


2. Sciacquate in acqua corrente la 
parte grassa ricavata dalla panna, 
strizzatela e asciugatela con un ca- 
novaccio pulito; aggiungete le erbet- 
te tritate, 1 cucchiaio di zeste e un 
pizzico di sale, e amalgamate. Com- 
pattate e formate un cilindro di circa 
5-6 cm di diametro. Avvolgetelo con 
n foglio di carta forno e poi di al- 


x luminio, e trasferite in frigo. Lasciate 


rapprendere per almeno due ore. 


3. In una ciotola sbattete le uova, 
aggiungete 250 ml di latticello e un 
pizzico di sale, e amalgamate per 
bene. Incorporate le farine, il lievito e 
infine le ortiche tritate e 20 g di olio. 


4. Con un po' di olio ungete gli 
stampini per cupcake e, aiutandovi 
con un cucchiaio per gelato, distri- 
buite il composto mettendolo fino 
quasi al bordo. Infornate a 180 °C 
e fate cuocere per circa 10-15 mi- 
nuti. Trascorso il tempo di cottura, 
levate i tortini e sformateli. Guarnite 
con una rondella di burro alle erbe 
e servite i tortini ben caldi. 
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noechetti di pane al pesto di ortiche e mandorle con pemedorini 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


400 g di pane bianco per il pesto di ortiche 

300 g di ricotta 200 g di ortiche già lessate 

100 g di farina 20 g di mandorle già pelate 

1 uovo 2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
350 g di pomodorini datterino 25 g di olio extravergine di oliva 

40 g di mandorle a lamelle sale 


2 cucchiaini di prezzemolo tritato 
1 cucchiaio di aceto balsamico 
latte 

parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale 





3. Mettete la mollica del Si) in ‘ammollo er latte: Host 
“una ciotola raccogliete la mollica, ben strizzata, la ricot- 
‘ta, la farina, due cucchiai di parmigiano, l'uovo e il prez- 
zemolo. Amalgamate accuratamente e lasciate riposare. 


neteli in una gi Miggino con carta For 
con il lato tagliato verso l'a to. agonia con U 






per circa 15 minuti. "LEvatata di. 1 pi arte. 0 4. Raccogliete il composto in un sac à poche e la- 
TT isciatelo cadere in acqua bollente e salata, tagliandolo 
2. Preparate il pesto: in un mixer da cucina raccoglie- a tocchetti con un coltello. Quando gli gnocchetti sali- 
“ranno a galla, fateli cuocere per altri tre minuti, quindi 







te le ortiche, ben strizzate, le mandorle pelate, l'olio e il 
parmigiano, e frullate fino a ottenere un pesto cremoso scolateli e conditeli con il pesto. Completate con i po- 
e omogeneo. Aggiustate eventualmente di sale. modorini e le mandorle a lamelle, impiattate e servite. 



















Sandri di pigola rp ortiche © mesraiiliali bifila 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 filetti di spigola già puliti 

50 g di foglie di ortiche tenere 
e già pulite 

1 mozzarella di bufala 

5 alici sott'olio 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Inuna casseruola fate rosolare l'aglio in camicia con un filo di olio e il peperoncino tritato; 
eliminate l'aglio, aggiungete un'alice sott'olio e le ortiche, e fate saltare per qualche minuto. 
Salate, spegnete e tenete da parte. 


2. In un'altra padella scaldate due cucchiai di olio, disponete i filetti di pesce, mettendoli dalla 
parte della pelle, e fateli rosolare da entrambi i lati. Toglieteli dal fuoco, salateli leggermente e 
dividetene ciascuno a metà. 


3. Trasferite quattro filetti in una teglia, rivestita con carta forno, e disponete sopra qualche 
foglia di ortica, una fetta di mozzarella e un'alice sott'olio, scolata dall'olio di conservazione e 


spinata; coprite con altra ortica e l’altra metà del filetto. Condite con un filo di olio e infornate 
a 200 °C per 5 minuti. Levate, impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 4-6 persone] 


200 g di ortiche 

e borraggine già pulite 

120 g di patate già sbucciate 
5-6 cucchiai di fecola 

1 cucchiaio di ricotta 

1 uovo 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 


per la maionese 

150 g di yogurt bianco 

4 cucchiai di olio di semi di mais 
il succo di 1/2 lime 

1 cucchiaino di senape 

10 steli di erba cipollina 

sale 


IN CUCINA! 


Preparazione 


1. Preparate la maionese: nel bicchiere di 
un frullatore raccogliete lo yogurt e la sena- 
pe; iniziate a lavorare con un mixer a immer- 
sione unendo a filo l'olio di semi fino a ottene- 
re una maionese dalla consistenza densa (se 
necessario aggiungete più olio). 


2. A questo punto unite alla maionese il suc- 
co del lime e l'erba cipollina, tritata al coltello; 
aggiustate di sale, amalgamate per bene e 
trasferite in frigorifero. Sbollentate le ortiche e 
la borraggine in acqua salata, quindi scolatele 
e fatele raffreddare. Tritatele grossolanamente. 


3. Tagliate le patate a fettine di 1 mm di 
spessore, quindi lessatele in acqua bollente e 


vittelle ortica borragine con matonese allo YEYUNI lime e erba eppellina 


salata per due minuti, scolatele e fatele raf- 
freddare. In una ciotola raccogliete le verdure 
sbollentate, le patate, la fecola, la ricotta e 
l'uovo, e amalgamate accuratamente. Rego- 
late di sale, pepate e formate tante polpettine. 


4. Scaldate abbondante olio di semi in pa- 
della e friggete le polpettine. Quando saran- 
no ben dorate, scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e infine salatele. 
Servite le frittelle ancora calde accompa- 
gnandole con la maionese, messa in ciotoline 
monoporzione. 
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GUSTO 
ED ELEGANZA 
NEL CUORE 

DI ROMA 


Per una sosta lussuosa e di 
charme nella Capitale, c'è 
Palazzo Montemartini, 
hotel del Gruppo Ragosta 
Hotel Collection, adiacente 

il complesso delle Terme di 
Diocleziano. È stato aperto 

da circa un anno, dopo una 
sapiente ristrutturazione che ha 
coniugato linee architettoniche 
all'avanguardia con i resti 
delle antiche mura Saveriane. 
Spettacolare il ristorante & 
lounge bar “Senses” con 
un'offerta enogastronomica 

di ottimo livello: proposta 
dall’executive chef Simone 
Strano, interpreta i piatti 
tipici della tradizione italiana 
e mediterranea coniugandola 
con originalità alla grande 
cucina internazionale. 
www.palazzomontemartini.com 
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A SLOW FISH 

SI CAMBIA ROTTA 

Dal 14 al 17 maggio 2015, al Porto Antico 
di Genova, torna Slow Fish, la manifestazione 
internazionale organizzata da Slow Food Italia, che 
per prima ha unito il piacere del cibo alle tematiche 
della tutela dei mari e delle specie ittiche. L'appello 
che verrà lanciato quest'anno è “cambiamo rot- 
ta” perché in mare arrivano tutti gli effetti delle nostre 
azioni, a partire dall’inquinamento, dall'uso eccessivo 
di detergenti non ecologici e dall’ errato smaltimento 


della plastica. http://slowfish.slowfood.it 





VACANZE DI CHARME IN VAL D'ORCIA 


Il Castello di Velona Resort, Thermal Spa & Winery, antica fortezza dell’anno 
Mille, nel cuore della Val d'Orcia, a Montalcino (Si), ha completato il suo restyling e 
l'ampliamento della struttura, e inaugura la stagione 2015 con un'immagine ancora più 


affascinante e un'offerta ancora più ricca: 19 nuove suite, tutte con una vista spettaco- 


lare, una spa con acqua termale, due ristoranti e un lounge bar, entrambi con terrazza 


panoramica che affaccia sulla Val d'Orcia. Per una vacanza di charme indimenticabile. 


www.castellodivelona.it 


PRELIBATEZZE OLTRECONFINE 


Appena varcato il confine, in terra d’Istra, le trattorie e i ristoranti di Umago, Cittanova, Verte- 
neglio e Buie (Croazia), fino al 15 maggio 2015, accolgono gli ospiti con prelibatezze a 
base di asparagi, nella tipica atmosfera di cordialità che contraddistingue questi luoghi. Sono le 
Giornate dell’asparago istriano, giunte quest'anno alla nona edizione. Un'ottima occasione per 
i veri appassionati di cucina per gustare piatti a base di asparago selvatico. www.coloursofistria.com 
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MILANO È PRONTA AL TAGLIO 
DEL NASTRO: L’EXPO 2015, TUTTO 
FOOD-ORIENTED, SARÀ UNA 
GRANDE “TAVOLA” IMBANDITA 
DI SPECIALITÀ AGROALIMENTARI. 
BUONA OCCASIONE ANCHE 

PER APPREZZARE L’OSPITALITÀ 

E L'OFFERTA GASTRONOMICA 
DELLA CITTÀ MENEGHINA, CHE Cl 
ATTENDE DAL 1° MAGGIO AL 31 
OTTOBRE, PIÙ IN FORMA CHE MAI 


testi e foto di MASSIMILIANO RELLA 


UNA / / na 


Correva solo l’anno 1906 dall'ultima esposizione uni- 
versale ospitata dalla città meneghina. L’Expò 2015 sa- 
rà diverso, tutto dedicato al cibo, alle sue relazioni con 
l’ambiente, alla sua sostenibilità, alla lotta alle disparità 
(vedi box). Una grande “tavola” imbandita di specialità 
agroalimentari ci attende dal 1° maggio al 31 ottobre. 
Tanto per dare i numeri: 26 milioni i pasti stimati in 6 
mesi, tra le architetture avveniristiche dei padiglioni. La 
buona novità è l'aggregazione dei Paesi in 6 gruppi ac- 
comunati da un ingrediente: riso, caffè, cacao, spezie, 
frutta e legumi, cereali e tuberi; più i 3 gruppi Bio-Medi- 
terraneo, Agricoltura e nutrizione delle zone aride; Isole, 
mare e cibo. Insomma, di giorno ci sarà da curiosare, 
assaggiare, stupirsi e indignarsi (2,8 milioni i morti per 






1. Un menu tipico 
della tradizione 

— risotto al salto, 
cotoletta alla 
milanese e dolce 
allo zabaione — 
realizzato per noi 
dal bistrot Chic'n 
Quick, Milano. 

2. In stile 
neogotico, la 
chiesa di Santa 
Maria del Carmine, 
nel quartiere 
milanese di Brera. 


(29 
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alimentazione scorretta ed eccessiva — tipico dei Paesi 


ricchi — e, di contro, 870 milioni di poveri e affamati nel 
solo biennio 2010-2012). La sera, però, dimentichiamo 
| “ 


progresso” e godia- 
moci il piacere di una cena milanese. Non mancano gli 


per un attimo le contraddizioni de 


indirizzi all'ombra della “Madonnina”, com'è familiar- 
mente soprannominato il monumentale Duomo, esempio 
e sintesi d'architettura gotica e neogotica. E non man- 
cano neanche i piatti e i prodotti tradizionali. Su tutti 
il Panettone, che l'azienda Vergani — ultima rimasta a 
operare nei confini cittadini — ha rivisitato per l’occasio- 
ne con una ricetta allo zafferano (vedi box). Troviamo le 
specialità lombarde anche in uno dei luoghi d'elezione 





della borghesia locale: il Salumaio di Montenapoleone. 
Ma a Milano, è noto, c'è anche tanto pesce fresco del 
Mediterraneo, così per un aperitivo ittico o una vera ce- 
na provate Da Claudio, la pescheria dei milanesi alle 
porte di Brera, con ristorante “incorporato”. 


Numerosi gli indirizzi “fighetti”, con cucina moderna, 
vegetariana e contemporanea: Milano è capitale della 
moda e città al passo coi tempi. Ma è pur gelosa delle 
sue tradizioni, a partire dalla tavola, e in questo campo 
non fatevi mancare un menu tipico: risotto e cotoletta 
alla milanese. Per un’interpretazione fedele non man- 
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cano gli indirizzi (ad esempio la trattoria Mansuelli, in- 
tramontabile classico anni ‘20); noi, però, siamo andati 
in zona Naviglio Pavese alla trattoria moderna dello 
chef bistellato Claudio Sadler, il Chic‘nQuick, per la sua 
interpretazione dei grandi classici: riso al salto, coto- 
letta alla milanese e dolce allo zabaione, che propone 
accanto a tanti piatti contemporanei (per non parlare 
delle ricette d'autore del rinomato ristorante, a due pas- 
si). “La cucina creativa non soppianta la tradizionale — 
premette Sadler —. Sempre presente nell'immaginario, 
le persone la possono prendere come riferimento per 
conoscerti e seguirti poi su altre strade. Nel nostro bi- 


Ei (01 


strot, accanto alla cucina moderna, riproponiamo piatti 
della tradizione milanese rielaborati con un piccolo toc- 
co personale e un occhio alla stagionalità”. 

Il risotto al salto, ad esempio, non è trattato come piatto 
di recupero (degli avanzi, secondo una tradizione di 
cucina povera) ma come ricetta vera e propria, con 
una mantecatura limitata nell'uso di burro, l'aggiunta 
di salsa di soia per una leggera sapidità e la cottura 
finale in padella per la croccantezza. Il risotto al salto 
si presenta sotto forma di grande ‘frittella” rotonda. 
Invece la cotoletta si differenzia dalla tradizionale per 
lo spessore della carne: più sottile e croccante la prima, 
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8. Fabio Castiglioni, 
chef del ristorante 
dell'hotel Milano 
Scala, nell'orto 
coltivato sulla 
terrazza. 

9. Uno dei piatti 
dello chef: insalata 
di pollo con fiori 
nastursi. 

10. Nel cuore di 
Brera, la Sky Terrace 
dell'hotel Milano 


Scala. 


PASO 
Piani, 





E 


11. La Galleria Vittorio Emanuele Il. 12. l'Arco della Pace visto 
dai giardini di Castello Sforzesco. 13. Particolare delle mura del 
Castello Sforzesco. 


più spessa e carnosa la versione di Sadler. La fetta di 
vitello olandese bianco è rivestita da un’impanatura a 
base di casareccio e pane Panko, ideale per la frittura. 
Il tutto in burro chiarificato e una cottura quasi per im- 
mersione (vedi ricette a pagina 72, nel servizio dedica- 
to ai Grandi Classici della cucina italiana). 


Orto con skyline 

Per un'esperienza gastronomica diversa consigliamo 
invece il locale dell'albergo Milano Scala, della catena 
Relais & Chateau, in zona Brera, a cinque minuti a pie- 
di dalla Scala, dal Castello Sforzesco e dal Duomo; nel 
cuore della Milano da bere e da mangiare. In questo 
bell’albergo che ha puntato su sostenibilità e risparmio 
energetico — zero emissioni di CO2 — uniti a un gusto 
per il moderno e il design, ci attende la nuova linea di 
cucina del giovane chef Fabio Castiglioni: i piatti con i 
fiori eduli. In tal senso l'insalata di pollo con fiori Na- 
stursi è un piacere anche per l'occhio, non solo per 
l'olfatto e il palato. Ma anche la verdura regna sovrana 
— salite in terrazza a vedere — grazie a un orto di 60 
mq, da cui ammiriamo il nuovo skyline milanese oltre 
a broccoli, finocchi, insalate di città. E adesso anche 
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707 CON VALI 


Da Claudio, la pescheria dei milanesi, è un 
locale nato a fine ‘800 in zona Brera. Nella 
sede attuale al pianoterra il banco del pesce 
riserva un angolo a tavolini e sgabelli per ape- 


Al piano superiore il ristorante propone cucina 
moderna con il pesce del Mediterraneo che ar- 
riva fresco ogni giorno (foto 16). Via Cusani 1, 


tel. pescheria 02 8056857 e tel. ristorante 02 
86915741www.pescheriadaclaudio.it. 

Il Salumaio di Montenapoleone, aperto nel 
1957 dalla famiglia Travaini, si trova nel lussuo- 
so palazzo Bagatti Valsecchi ed è una bottega 
d'alta gastronomia con cafè bistrot e ristoran- 
te. In primavera ed estate colazioni e aperitivi 
sono serviti nel cortile interno (foto 17). Via di 
S. Spirito 10/via del Gesù 5, tel. 02 76001123 


www.ilsalumaiodimontenapoleone.it 





14. Il Castello Sforzesco visto dall'Infopoint Expo Gate. 
15. Veduta del Duomo di Milano dal ristorante Giacomo 
Arengario, elegante locale sopra il Museo del Novecento. 


9 vasche di fiori eduli. Una scoperta che onoriamo a 
tavola con una delicata crema di carote, bon bon di 
capra, funghi prataioli e guarnizione di cavolo fritto; 
preparata in parte con gli ortaggi dell'albergo. Non 
siamo certo all’'impossibile km zero, però alla cucina 
dei “100 Km” sì, grazie a una selezione che pesca 
il più possibile in Lombardia dopo un accordo con i 
produttori del Parco del Ticino. Per ricapitolare: se di 
giorno l'Expò ci stuzzica con i sapori del mondo, di 
sera Milano ci seduce a suon di eccellenze nostrane, 
dai pomodori di Piacenza ai meloni Mantovani. Cin 
cin all’Expò! Ovviamente con bollicine di Franciacorta. 


DORMIRE 









HOTEL MILANO SCALA 
Raffinato 4 stelle della catena 
Relais &Chateaux nel quartie- 
re Brera con 62 camere. Cola- 
zione di qualità accompagna- 
ta dalle note di un concerto 
dal vivo. Doppia e colazione 
da 430 euro. 

Via dell'Orso 7, tel. 02 870961 
www.hotelmilanoscala.it 


HOTEL CHATEAU MONFORT 
Dietro piazza S. Babila, vici- 
no al Duomo e al quadrilatero 
della moda, 5 stelle lusso con 
77 camere dall'arredamento 
stravagante, spa, ristorante e 
lounge bar. Doppia e colazio- 
ne da 380 euro. 

Corso Concordia 1 

tel. 02 776761 www.hotelcha- 
teaumonfort.com 


MANGIARE _ 





Al nono piano del palazzo 
Brian & Barry un ristorante mo- 


derno e modaiolo, cucina sta- 
gionale e sperimentale aperta 
ai sapori dal mondo con l’in- 
terpretazione dello chef Mat- 
teo Torretta. Conto 60 euro 
vini esclusi. Aperto 12-23. 

Via Durini 28 

tel. 02 92853303 


www.asolaristorante.it 


BAR BRERA 

Uno dei punti di ritrovo del 
quartiere milanese per un ape- 
ritivo e un pasto veloce con pa- 
nini, insalate e salumi. 


Via Brera 23, tel. 02 877091 


CHIC'NQUICK 

Nella trattoria moderna dello 
chef bistellato Claudio Sadler 
in zona Naviglio Pavese piatti 
classici e tradizionali rivisita- 
ti Menu pranzo 3 portate 20 
euro; menu tandem 90 euro; 
conto 3 portate 40 euro. Chiu- 
so lun a pranzo e dom. 

Via Cardinale Ascanio Sforza 
77, tel. 02 89503222 
www.sadler.it 


FINGER'S GARDEN 

In zona Porta Nuova il ristoran- 
te dello chef Roberto Okabe 
propone cucina nippo-brasilia- 
na in chiave creativa e fusion. 
Conto 70 euro vini esclusi. 
Aperto solo a cena. 

Via Giovanni Keplero 2 

tel. 02 606544 


www.fingersrestaurants.com 


GIACOMO ARENGARIO 

Locale elegante sopra il Museo 
del Novecento presenta piatti 
classici e veloci a base di pe- 
sce fresco e menu della tradi- 
zione milanese rivisitato. Conto 
70 euro vini esclusi. Sempre 
aperto 12-24. 

Via Marconi 1 

tel. 02 72093814 


www.giacomomilano.com 


III 
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SUGGESTIONI | SAPORI 


MANSUELLI S. MARCO 

I Mansuelli gestiscono una 
sala d'altri tempi che ci riser- 
va i classici della tradizione. 
Conto 50 euro vini esclusi. 
Chiuso lun pranzo e dom. 
Viale Umbria 80 

tel. 02 55184138 


PISACCO 

Il restaurant & bar, con la col- 
laborazione dello chef Andrea 
Berton, offre piatti semplici 
ma con ingredienti seleziona- 
ti. Conto 46 euro vini esclusi. 
Chiuso lun. 

Via Solferino 48, 

tel. 02 91765472 
Wwww.pisacco.it 


TRUSSARDI ALLA SCALA 

Piatti raffinati di tradizione, 
innovazione e contemporanei- 
tà con ingredienti selezionati. 
Due portate a scelta dalla se- 
lezione pranzo, acqua e caffè 
5O euro, tre portate 65 euro. 
Chiuso domenica. 

Piazza della Scala 5, 

tel. 02 80688201 


www.trussardiallascala.com 


SHOPPING 





10 CORSO COMO 
Spazio polifunzionale con mo- 
stre, una terrazza abbellita da 
sculture e ceramiche contem- 
poranee. Con cafè-restaurant, 
3Rooms Hotel, un outlet di 
moda e un negozio di libri d'ar- 
te, fotografia, moda, design. 
Corso Como 10 

tel. 02 29002674 


www.10corsocomo.com 


MENEGHINI 





CAVALLI E NASTRI ABITI 


Accessori e gioielli vintage, 


modelli delle storiche maison. 
Via Brera 2, tel. 02 72000449 


www.cavallienastri.com 


DAMBRA 
Dal 1954 particolari borse in 


pelle realizzate nel laboratorio 


artigianale della signora Albi- 


na Bonso e del marito Danilo. 
Alzaia Naviglio Grande 14 
tel. 02 89409326 


er 


ENTRATA LIBERA 


Mobili e complementi d'arre- 


damento glamour e di design 
con modelli firmati e di marca. 
Corso Indipendenza 16 

tel. 02 7006147 


www.entratalibera.mi.it 


FIORUCCI ABBIGLIAMENTO 
Colorato e fantasioso il corner 
dentro il punto vendita Ovies- 
se (foto 18). 

Galleria Passarella 2, su piaz- 
za S. Babila, tel. 02 76022452 


www.fiorucci.it 


LA VETRINA DI BERYL 

Scarpe originali, griffate e mo- 
daiole nella storica boutique 
nel quartiere Brera. 

Via Statuto 4, 

tel. 02 654278 
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NONOSTANTE MARRAS 
Le creazioni di Antonio Marras 
in uno spazio espositivo aper- 
to a incontri sulla moda. 

Via Cola di Rienzo 8 

tel. 02 76280991 


www.nonostantemarras.it 





SUIT SUPPLY 


Sartoria e negozio di moda 


maschile in stile giovane. 
Corso Monforte 14, tel. 02 
7628061 www.suitsupply.com 
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VEDERE 


CASTELLO SFORZESCO 

Uno dei principali monumenti 
della città, scrigno di storia, 
arte e cultura. Piazza Castello, 
tel. 02 88463700 

(biglietteria tel. 02 88463703) 


DUOMO 

Maestoso in stile gotico, ne- 
oclassico e neogotico, è de- 
dicato a S. Maria Nascente, 
rappresentata nella “Madonni- 
na” collocata sul punto più alto 
della chiesa. Via Arcivescova- 


do 1, tel. 02 72023375 


GALLERIA VITTORIO 
EMANUELE Il 

Progettata dall'architetto Giu- 
seppe Mengoni nella seconda 
metà dell'800, collega corso 
Vittorio Emanuele Il con Piaz- 
za Beccaria. Piazza Duomo, 


tel. 02 88455555 


TRIENNALE 
Viale Alemagna 6, tel. 02 
724341 www.triennale.org 





"ANI ARIfS* 
if Di I] L | 
IV L it I 4 # 


Dal 28 aprile, è In edicola Milano, 

i nuovo volume della collana “Diari di Viaggio 

- | Quaderni”. Troverete tutto Il meglio, le novità 
è le ultime tendenze della città protagonista del 
momento, con l'Expo: i must da vedere, le nuove 
architetture, i posti più cool per dormire, 
mangiare, fare shopping, divertirsi. Una guida 


completa ricca di indirizzi, indicazioni pratiche, 


cartine, e tante splendide fotografie 
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e Poca CCA E CNOVCSE 
VI. 


Ingredienti 


1 kg di farina (220 W) 
600 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
2 rametti di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
(leggero) 

25 g di sale 


Preparazione 


1. Preparate una salamoia 
con un terzo di acqua e due 
terzi di olio, ben miscelati. Rac- 
coglieteli in una bottiglietta, ag- 
giungete i rametti di rosmarino 
e lasciate insaporire. Miscelate 
la farina e il lievito e disponeteli 
a fontana; aggiungete l'acqua 
e iniziate a impastare. 


2. Appena la farina avrà as- 
sorbito il liquido, aggiungete 
60 g di olio e il sale, e prose- 
guite a lavorare fino a ottene- 
re un impasto morbido e ben 
amalgamato.  Formate una 
palla, coprite e fate riposare 


per circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
delicatamente l'impasto a uno 
spessore di circa due cm, trasfe- 
ritelo in una teglia, leggermente 
unta con un filo di olio, e cerca- 
te di portarlo verso i bordi fa- 
cendo attenzione a non tirarlo 
troppo. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa 30 minuti. 


PANE GANDINO 


FOCACCE DA MAESTRO 


4. Irrorate la focaccia con 
l'emulsione preparata e poi 
formate tanti buchi in superficie 
esercitando una leggera pres- 
sione con i polpastrelli. Inforna- 
te in forno ventilato a 190 °C 
e fate cuocere per circa 30 mi- 
nuti. Quando la superficie della 
focaccia avrà assunto un colore 
nocciola chiaro, levate e servite. 


! Due sono i segreti per otte- 
nere una buona focaccia ge- 
novese: la salamoia, realizzata 
se possibile con un olio di tag- 
giasche, e l'impasto omogeneo, 
rilassato e non stressato. 





Ingredienti 


1 kg di farina (220 W]) 
600 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
30 g di cipolla disidratata 
25 g di sale 

1 cipolla rossa 

1 noce di burro 

1/2 bicchiere di birra 

olio extravergine di oliva 


(leggero) 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla rossa 
e tagliatela a rondelle, quindi 
fatela appassire in una padella 
con il burro e la birra. Spegne- 
te e tenete da parte. Miscelate 
la farina e il lievito e disponete 
tutto a fontana; unite al centro 
la cipolla disidratata, versate 
l'acqua e iniziate a impastare. 


2. Appena la farina avrà 
assorbito il liquido, aggiunge- 
te 60 g di olio e infine il sale, 
e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un impasto morbido, 
profumato e ben amalgamato. 
Formate una palla, coprite e fa- 
te riposare per circa 40 minuti. 


3. Preparate una salamoia 
con un terzo di acqua e due ter- 
zi di olio, ben miscelati. Ungete 
con un filo di olio una teglia e 
distribuitevi 


cipolla appassita; con un mat- 


uniformemente la 


terello stendete l'impasto e ada- 
giatelo sopra il letto di cipolla 
(cercate di portare l'impasto ver- 
so i bordi, facendo attenzione a 
non tirare troppo). Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa 30 minuti. 


4. Irrorate la focaccia con 
l'emulsione preparata e poi 
formate tanti buchi in superficie 
esercitando una leggera pres- 
sione con i polpastrelli. Inforna- 
te in forno ventilato a 190 °C 
e fate cuocere per circa 30 mi- 
nuti. Quando la superficie della 
focaccia avrà assunto un colore 
nocciola chiaro, levate e servite. 


! Otterrete una focaccia con una 
base leggermente bruciacchiata 
di cipolle e con un leggero retro- 
gusto amarognolo di birra. 





TanaTETi 


Coni alla Salvia 


Ingredienti 
1 kg di farina (220 W}) 


600 g di acqua 

6 g di lievito di birra secco 
30 g di salvia disidratata 
12 g di sale 


olio extravergine di oliva 
(leggero) 


Preparazione 


1. Miscelate la farina e il lie- 
vito e disponeteli a fontana; 
aggiungete la salvia disidrata- 
ta e l'acqua, e iniziate a impa- 
stare. Appena la farina avrà 
assorbito il liquido, aggiungete 
60 g di olio e il sale, e prose- 
guite a lavorare fino a ottenere 
un impasto morbido, profuma- 
to e ben amalgamato. Formate 
una palla, coprite e fate ripo- 
sare per circa 40 minuti. 


2. Preparate una salamoia 
con un terzo di acqua e due 
terzi di olio, ben miscelati. Tra- 
scorso il tempo di lievitazione, 
con un matterello stendete deli- 
catamente l'impasto a uno spes- 
sore di circa 1-1,5 cm; trasferite 
l'impasto in una teglia, legger- 
mente unta con un filo di olio, e 
cercate di portarlo verso i bordi 
facendo attenzione a non tirar- 
lo troppo. Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente e lascia- 
te riposare per altri 30 minuti. 


3. Irrorate la focaccia con 
l'emulsione preparata e poi 
formate tanti buchi in superficie 
esercitando una leggera pres- 
sione con i polpastrelli. Inforna- 
te in forno ventilato a 190 °C 
e fate cuocere per circa 30 mi- 
nuti. Quando la superficie della 
focaccia avrà assunto un colore 
nocciola chiaro, levate e servite. 


! Preferite la salvia disidratata: 
è più facile da dosare e ha un 
aroma costante. Se utilizzate 
quella fresca, non esagerate 
perché può essere tossica. 





PANE GANDINO 





Ingredienti [per 4-6 persone] 


1 kg di farina (220 W) 
200 g di farina di ceci 
600 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
180 g di ceci già lessati 

25 g di sale 

olio extravergine di oliva 


(leggero) 


FOCA MAESTRO 


Preparazione 


Miscelate le due farine e disponetele a 
fontana; aggiungete il lievito di birra e l’ac- 
qua, e iniziate a impastare. Appena la farina 
avrà assorbito il liquido, aggiungete 60 g di 
olio, 130 g di ceci ben sgocciolati e il sale, e 
proseguite a lavorare fino a ottenere un impa- 
sto morbido, profumato e ben amalgamato. 
Formate una palla, coprite e fate riposare per 
circa un'ora a temperatura ambiente (o alme- 


no al di sopra dei 25 °C). 


Trascorso il tempo di lievitazione, con un 
itterello stendete delicatamente l'impasto, 


! Accompagnate questa focaccia 
a una buona birra artigianale 
ambrata doppio malto. 


trasferitelo in una teglia, leggermente unta 
con un filo di olio, e cercate di portarlo verso 
i bordi facendo attenzione a non tirarlo trop- 
po. Disponete i ceci restanti in superficie, pre- 
mendo delicatamente e facendoli leggermen- 












iffondare all’interno. Coprite con un foglio 
trasparente e lasciate riposare per 


n n forno ventilato 
per circa 30 minuti. 
| focaccia avrà as- 
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Maria Eleno Curzio 





gP domicilio » DIECI MENÙ PER CENE DA SOGNO E BUFFET UNICI... _ 
—Pimogli VE GA » PIÙ DI 70 RICETTE» e e”. 


+ IL MASSIMO DELLA RESA.... AL MINIMO 
DELLA SPESA 


» IDEE GUSTOSE PER TUTTI GLI EVENTI DEL'ANNO 
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VISTA MARE | |L PANTONE DEL GUSTO 


IRATE SEPPIA 


QUATTRO RICETTE A CAVALLO FRA TRADIZIONE E INNOVAZIONE, 
QUATTRO MODI DI INTERPRETARE (E UTILIZZARE) LE SEPPIE IN CUCINA 
PER PREPARARE ALTRETTANTI PIATTI IRRESISTIBILI TANTO COLORATI, 
QUANTO GOLOSI. ALTRO CHE VIRATE SEPPIA... 


di FMB - foto di SABRINA ROSSI 


(bag. 140) 





ALICE TV 


Gianluca Nosari è in onda con 
il programma “BUONGIORN@® 
IN CUCINA” tutti i giorni alle 7.30, 
su Alice tv (canale 221 del digitale 
terrestre). 
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VISTA MARE 





Ioppicline gralinale 
Ingredienti (per 4 persone) 


12 seppioline già pulite 

5 fette di pane casereccio 
raffermo senza crosta 

2 patate già lessate 

50 g di pecorino grattugiato 
2 cucchiai di capperi sotto sale 
2 cucchiai di olive 
taggiasche già snocciolate 
2 uova; 1 rametto di timo 
4-5 pomodori secchi sott‘olio 
50 g di pinoli già pelati 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Staccate i tentacoli dalle 
sacche. Sbollentate tutto per 
5-10 minuti, quindi scolate e te- 
nete da parte. 


2. Lavate, asciugate e tritate 
i capperi sotto sale. Tagliate a 
rondelle le olive. Fate ammol- 
lare 3 fette di pane in un po' 
di acqua. Scolatelo, strizzatelo 
e raccoglietelo in una ciotola. 
Unite le patate, passate allo 
schiacciapatate, le uova e il 
pecorino. 


3. Aggiungete i tentacoli, tri- 
tati grossolanamente, i capperi 
e le olive, profumate con un po' 
di timo e una macinata di pepe 
e amalgamate. Regolate di sa- 
le, farcite le sacche delle seppie 
e chiudetele con uno stecchino. 


4. Tritate non troppo fine- 


mente il pane rimasto. Trita- 
te anche i pomodori secchi 
sott'olio e miscelateli al pane 
sbriciolato. Aggiungete un po' 
di timo tritato e i pinoli, smi- 
nuzzati, condite con un filo di 
olio e mescolate ancora. 


5. Disponete le seppie sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno, distribuite sopra le 
seppie la miscela preparata, 
mettete in forno già caldo a 
180 °C e fate cuocere per una 
ventina di minuti (o comunque, 
finché risulteranno ben grati- 
nate). Levate, portate in tavola 
e servite. 





Aeppic epatate 


fpiccandtine 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di seppie già pulite 
(3-4 seppie) 

1/2 kg di patate 

1 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 peperoncino 

1 cucchiaino di paprica 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mondate gli odori e racco- 
glieteli in una pentola con ab- 
bondante acqua. Mettete sul 
fuoco e portate a bollore, ag- 
giungete le seppie e fatele cuo- 
cere per circa 30 minuti. Una 


IL PANTONE DEL GUSTO 


volta cotte (dovranno risultare 
morbide ma sode), levate dal 
fuoco e lasciate raffreddare 
nell'acqua di cottura. Quindi 
scolatele, conservando l’acqua 
di cottura, e tenetele da parte. 


2. Sbucciate le patate e ta- 
gliatele a fette spesse 3-4 mm. 
Filtrate l'acqua di cottura delle 
seppie e portate a bollore. Tuf- 
fate le patate nell'acqua e sbol- 
lentatele per qualche minuto 
finché saranno cotte, ma sode. 
Scolatele e tenetele da parte. 


3. Versate in una ciotola un 
filo di olio. Profumate con un 
po’ di peperoncino tritato (se- 
condo i vostri gusti) e la papri- 
ca, salate ed emulsionate. 


4. Tagliate le seppie a toc- 
chetti, unite le patate, profuma- 
te con un po' di prezzemolo tri- 
tato e condite con l'emulsione. 
Mescolate bene, coprite con 
un foglio di pellicola traspa- 
rente, mettete in frigorifero e 
lasciate riposare per un'oretta. 


5. Trascorso il tempo, levate, 
distribuite le seppie e patate in 
coccetti individuali, portate in 
tavola e servite (con spiedini di 
legno a mo' di forchettine). 





1 IN toa 
SCObie Ce COsge 

I) TI 
Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di calamarata 
700 g di seppioline 


1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 kg di cozze già pulite 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete le cozze in 
una padella con un filo di olio. 
Mettete sul fuoco, incoperchia- 
te e fatele aprire a fuoco viva- 
ce. Un minuto prima di levare 
dal fuoco, profumate con un 
po' di prezzemolo tritato e con 
una macinata di pepe. Una 
volta aperte, levate e lasciate 
intiepidire, quindi sgusciate le 
cozze dalle conchiglie e tene- 
tele da parte, conservando il 
loro liquido di cottura. 


2. Pulite le seppioline, svuo- 
tatele e rimuovete le vescichet- 
te del nero. Lavatele, staccate 
la testa con i tentacoli dalla 
sacca e tagliatele a pezzetti. 


3. Affettate la cipolla e fatela 
appassire in una padella con 
un filo di olio. Aggiungete le 
seppie e lasciate insaporire. 
Bagnate con 1/2 bicchiere 
di vino e fate sfumare. Ag- 
giungete un po’ del liquido 
di cottura delle cozze, filtrato, 
incoperchiate e completate la 
cottura per 10-15 minuti. Poco 
prima del termine, unite l’in- 
chiostro delle seppie, mescola- 
te e lasciate insaporire. 


4. Lessate la pasta in abbon- 
dante acqua bollente legger- 
mente salata. Scolatela al den- 
te nella padella con le seppie, 
spolverizzate con un po' di 
prezzemolo tritato e padellate 
per un minuto. Unite le cozze 
sgusciate, mescolate e servite, 
con un filo di olio a crudo. 









Li sip Pal ” 
Laboniunbo FAcso 


LE MIE 
STAGIONI 


In libreria “Le mie stagioni”. oltre 
80 ricette supergustose, divise 
stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 
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Ta 


Ingredienti [per 4 persone) 


3-4 seppie già pulite 

400 g di pomodori pelati 
1 ciuffo di prezzemolo 

4 fette di pane casereccio 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 







sale e peper stia 


Preparazione 


1. Staccate i tentacoli dalle sacche. Tagliate a 
tocchetti i primi e a listerelle le seconde. Scalda- 
te un filo di olio in un tegame di coccio. Unite 
le seppie e lasciate insaporire. Sfumate con un 
goccio di vino bianco, incoperchiate e fate cuo- 
cere per 5 minufi Regolate di sale, profumate 
gggginata di pepe e un po' di prezze- 


fate:cuocere CA un paio di minuti. 


2. Aggiungete i SR pelati, schiacciateli 





per una mezz'ora a fuoco medio, mescolando 
ogni tanto (nel caso aggiungete un po' di acqua 
bollente). Quando le seppie sono quasi pronte, 
tostate le fette di pane in forno a 200 °C, leva- 
tele e conditele con un filo di olio a crudo. 

3. Distribuite le seppie con il loro intingolo in 
coccetti individuali, completate con una fetta 
di pane e un filo di olio a crudo, profumate 
con una macinata abbondante di pepe, por- 


con la forchetta, incoperchiate e fate cuoeere. "tate i in tavola‘e servito. 
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E o ACCADEMIA 
/Ontersino 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCUHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 
SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


ITALIA 


BUPPO LT MULT HEDIA 


"SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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MARE NOSTRUM | MENU AZZURRO 





a Tuito 


OMBRO 


APPARTENENTE ALLA GRANDE FAMIGLIA DEL PESCE AZZURRO, 


LO SGOMBRO SI CARATTERIZZA PER UN’ALTISSIMA QUALITÀ DELLE CARNI... 
A UN PREZZO DAVVERO BASSO! PER QUESTE RAGIONI, MA SOPRATTUTTO 
PER UN GUSTO DELICATO ED ECCELLENTE, PORTATELO SPESSO IN TAVOLA 
E CUCINATELO PROPRIO COME FAREBBE MICHELE CHINAPPI 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI 


LO SGOMBRO 

Anche noto come lacerto o maccarello, lo sgombro (Scomber 
scombrus) fa parte della grande famiglia del pesce azzurro; 

ha dorso azzurro o verdastro, e parti ventrali di colore bianco 
argenteo. Le dimensioni variano in genere da 30 a 35 cm. 
Questa specie vive in acque profonde durante l'inverno e, per 
riprodursi, migra in superficie e vicino alla costa in primavera. 
La maturità sessuale avviene dopo il terzo anno di vita. La 
riproduzione avviene da fine inverno a primavera, in prossimità 
della costa; lungo le coste laziali la qualità delle sue carni è 
ottimale tra marzo e luglio. Sapide, per la presenza di sali 
minerali, e mediamente grasse, le sue carni sono ricche di 

acidi grassi polinsaturi; dal momento che questi acidi sono 
facilmente ossidabili, lo sgombro va consumato in tempi brevi. 
Caratteristiche di freschezza: lo sgombro deve avere un profumo 
gradevole, carne ben soda e colore brillate e iridescente. 


VALUTAZIONE SENSORIALE DEL MENU 

Il menu si compone di preparazioni dalla notevole complessità: 
nel primo piatto, ad esempio, le note dolci della pasta e quelle 
moderatamente acide del pomodoro si uniscono a quelle erbacee 
dell'olio extravergine di oliva delle colline pontine; il pecorino, 
spolverizzato alla fine, aggiunge una notevole sapidità. Nello 
sgombro alla cacciatora, invece, la sapidità e la grassezza del 
pesce vengono esaltate dalla delicatezza delle verdure e delle 
erbe aromatiche. Anche in questo caso l'olio delle colline pontine 
aggiunge una piacevole nota fruttata. 


===> 
ABBINAMENTO A TUTTO PASTO: 
PECORINO ABRUZZESE 
Il vitigno a bacca bianca è di 
antica origine “italica”, la cui 
coltivazione in Abruzzo e nelle 
Marche è documentata sin dal tardo 
Ottocento. Lo si ritrova su pendii 
argillosi esposti a sud-ovest, fino a 
quote collinari di 800 metri. Presenta 
un colore giallo paglierino scarico 
ed esprime una grande acidità e 

FI freschezza, con una 
buona alcolicità. 
Il gusto è delicato, 
persistente e 
amarognolo in 
- chiusura; si adatta 
bene all’affinamento in 


bottiglia. O ) 






$Kk SAPIDE, PER LA PRESENZA DI SALI MINERALI, 
E MEDIAMENTE GRASSE, LE SUE CARNI SONO RICCHE 
DI ACIDI GRASSI POLINSATURI; DAL MOMENTO 
CHE QUESTI ACIDI SONO FACILMENTE OSSIDABILI, 
LO SGOMBRO VA CONSUMATO IN TEMPI BREVI. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 sgombri 

40 g di cucunci 

40 g di cipolla di Tropea 

1 ciuffo di mentuccia 

olio extravergine di oliva 
(preferibilmente delle colline pontine) 
sale 


AU 











VIA LA TESTA 

Con la lama del coltello posta 
leggermente in obliquo, eliminate la 
testa. A questo punto sciacquatelo 
abbondantemente sotto l'acqua 
corrente e asciugatelo con carta 
assorbente da cucina. 





TOGLIETE LA PELLE 

Infilate la lama del coltello tra la polpa e la pelle 

e rimuovete quest'ultima trattenendo il filetto dal lato 
più stretto. Tagliate a tocchetti i filetti e raccoglieteli 
in una ciotola; conditeli con un pizzico di sale, 

un filo di olio e la cipolla, affettata sottilmente. 
Mescolate e lasciate insaporire per almeno cinque 
minuti. Con un coppapasta distribuite la tartare nei 
piatti da portata, guarnite con i cucunci e qualche 
fogliolina di mentuccia, e servite. 


PULITE IL PESCE 

Con un coltello ben affilato incidete 
il ventre ed eliminate le interiora 
dello sgombro. 





SFILETTATELO 

Sempre con il coltello, incidete 

il pesce prima al di sotto della 
pinna laterale, poi a partire dalla 
pinna caudale. Seguendo la 
linea della lisca centrale, lasciate 
scivolare la lama del coltello fino 
alla coda. Ripetete l'operazione 
anche dall'altro lato e ricavate 
due filetti. 








To 
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6 dele Perzale 


all'amatriciana 





Ingredienti [ De 











320 g di candele e 

240 g di filetti di sgoi er circa due minuti, quindi unite la 
già puliti dita di pomodoro e fate cuocere per una de- 
160 g di guanciale * re pa "cina di minuti. 

in una fetta unica / wr sei 


300 g di passata di pomodofo® 2. Lessate le candele in abbondante acqua 
1 ciuffo di prezzemolo 


20 g di pecorino 


Nes . 
DÒ salata; scolatele molto al dente e versatele in 
padella, quindi portate a cottura e fate man- 


olio extravergine di oliva 1. Tagliate @ dadini, separatamente, il guan- —tecare (se necessario, aggiungete un goccio 
(preferibilmente ciale e lo sgombro; in una padella scaldate un di acqua di cottura della pasta). Spolveriz- 
delle colline pontine) filo di olio, mettete il guanciale e fatelo rosolare —Zzate con il pecorino grattugiato e impiattate. 
sale dolcemente. Aggiungete lo sgombro e lasciate —Profumate con il prezzemolo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


2 filetti di sgombro 

già puliti 

200 g di peperoni rossi 
40 g di cipolla rossa 

di Tropea 

40 cl di vino bianco 
2-3 foglie di salvia 
aceto di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
(preferibilmente delle 
colline pontine) 

sale 


AErehi 


Preparazione 


Sciacquate accuratamente i peperoni, 
tagliateli a metà ed eliminate semi e coste 
bianche interne. Fateli infine a listerelle. In 
un tegame fate rosolare la cipolla tritata con 
un filo di olio; aggiungete le listerelle di pe- 
perone e fatele saltare per qualche: minuto. 


Aggiungete i filetti di sgombro, bagnate 
con il vino e un goccio di aceto, è proseguite 
la cottura per altri tre minuti: Condite con un 
pizzico di sale e profumdteidon qualche fo- 
gliolina di salvia. Portat&'in'tavola e servite. 
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BIANCO & ROSSO | MADE IN ITALY 


PRONTI... I 


IL VINO ITALIANO GRANDE PROTAGONISTA ALL'EXPO 
DI MILANO, CON UN PADIGLIONE DEDICATO 


di ALESSANDRO APOLITO 





Per sei mesi avremo il mondo a Milano, con oltre 140 Paesi che partecipano al grande 
evento dedicato al cibo e all'alimentazione: Expo 2015. Anche il vino sarà grande prota- 
gonista dello spazio espositivo con un intero padiglione dedicato “Vino - A taste of Italy”. 
Un luogo dove l’esperienza vitivinicola italiana viene raccontata coinvolgendo i cinque 
sensi, in un percorso narrativo che parte dalla storia per valorizzare il nostro enorme 
patrimonio di territori e di vitigni. 


Sono attesi più di 20 milioni di visitatori all'Esposizione universale, un evento unico che 
metterà a confronto tecnologie, buone pratiche e modelli agricoli e alimentari differenti. 
Una grande opportunità anche per chi voglia scoprire usi e tradizioni culinarie di zone 





molto differenti del mondo. A tutti voi e all'Italia... buona Expo! 





ANTIPASTO 


BOLLACIAO FONTANAFREDDA 


Un brindisi semplice e piacevole. Ecco 





perché nasce BollaCiao, uno spumante 





CURTEFRANCA BIANCO CA’ DEL BOSCO 


Sorprende questo vino. Ca’ del Bosco è nota per essere un emblema di Franciacor- chardonnay. Un bel perlage fine e per- 


metodo classico con base pinot nero e 


ta, sinonimo di spumanti d'eccellenza, tanto da essere il brindisi ufficiale di Expo sistente, con note di crosta di pane e fio- 
Milano 2015. Eppure questo bianco ha una classe di grande livello, che ammalia ri bianchi. In bocca la sua cremosità si 
fin dal primo assaggio. Minerale e fruttato al naso, ha un bouquet ampio e una avverte elegante e dimostra una grande 
morbidezza in bocca ottimamente bilanciata dalla nota fresca e sapida. versatilità nell’abbinamento. 


IDEALE CON: IDEALE CON: 
Rilotto alla milanese (bag. 71) COLTE di sgombro 
(bag. 152) 


ANGER PINOT GRIGIO ST. MICHAEL-EPPAN 
È una sfida vinta questo vino: fare con uve 100% Pinot Grigio un grande IDEALE CON: 


© _agp vino. Ecco allora la pera e il melone offrirsi generosi al naso quando lo si CIV, Sohpie 


annusa. Ecco l'ampiezza della fase olfattiva e la finezza degli aromi. Intenso / 46) 
anche in bocca, si dimostra morbido con una bella freschezza e una sapidi- © “47 (ag. 


tà ben avvertita. Porta dentro una traccia di territorio nettissima: qui la luce 


Bosco 


scalda l'uva e si fa eccellenza. 


rea 
PINOT GRIGIO 
da i 
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VALEVA GIGRI 


CAINE DESIGN 


DOLGIEDEGORAZIONI 


CAKE DESIGN 


TECNICHE 
5 VIDEO 
2 ORE VIDEORICETTE 
STEP. PREPARAZIONE 
200 FOTO 


TRUCCHI SEGRETI 4 
CAKE DESIGN da 
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SECONDO 


PINOT NERO FRANZ HAAS 

Tra gli addetti ai lavori si dice che il Pinot 
nero o si ama o si odia. Chi scrive fa parte 
degli amanti di questo vitigno unico, diffi- 
cile, capriccioso, delicato, ma proprio per 
questo capace di regalare emozioni. Franz 
Haas riesce a carezzarlo in vigna e in 
cantina e a regalarci questo straordinario 
prodotto. Bello già nella sua veste, rivela 
grande eleganza e un impareggiabile tocco 
suadente al palato. 


IDEALE CON: 

Melanzane ripiene 
di pennette alla robicla 
e basilico 


o) 
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BRICCO DELL'UCCELLONE BRAIDA 
GIACOMO BOLOGNA 

Morbido, potente e con una bella rotondità 
gustativa. Assomiglia a una mora succosa e 
matura questo Barbera d'Asti docg, che deve 
il suo nome a una signora vicina dei produttori 
sempre vestita di nero e per questo ribattez- 
zata “uccellone”. Di mesto però questo vino 
non ha nulla, anzi, invita alla festa a ogni 
assaggio! 


IDEALE CON: 
Spaghetti CON CKEMA 

di VITA | Bb 
e pomodori Secchi / ' 

fbag. SY) 














NO NAME BORGOGNO 
Porta in etichetta una scelta di ribel- di apndi 
lione: quella di non fare con l'uva 
Nebbiolo un Barolo docg, eppure 
trasformare quest'uva in un grande 
vino. Piacevole, con un colore tipica- 
mente riferito a quel vitigno e alla sua 
zona di produzione: le Langhe. Terra 
meravigliosa di vite e nocciole, terra 
generosa che dona frutto, piacere e 
sogni per appassionati di vino. Bor- 
gogno ne interpreta con originalità 
ed estro l’anima più vera. 


IDEALE CON: 

Geeliine di manzo 
con pistacchi eficri 
(00 lempiura 


(bag. 107) 


BORGOGNO 
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L’AMBRATA TERZA RIMA 
Una bella birra ambrata prodotta con 
metodo artigianale, con rifermenta- 
zione in bottiglia, non pastorizzata e 
non filtrata, ad alta fermentazione. 
All’assaggio si rivela luppolata, con 
un bel profumo di frutta secca e 
grano. Una birra ambrata che si 
mostra cremosa e persistente con 
un retrogusto lievemente amaro 
che la rende ottimo abbinamen- 
to per secondi piatti speziati. 


IDEALE CON: 
Iene di pollo Peztale 
epatatine fritte 


(bag. 61) 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti [per 4 persone] 





PORTATE A BOLLORE IL LATTE 
Versate il latte in una casseruola. 
Unite la bacca di vaniglia, incisa per 
il lungo, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Raggiunta l'ebollizione, levate 
e tenete da parte. 








UNITE IL LATTE 


E CUOCETE LA CREMA 

Unite il latte filtrato al composto, 
aggiungete la panna e un pizzico di 

sale, e amalgamate. Al termine, passate 

il composto a un colino per eliminare 
eventuali grumi, mettete sul fuoco e fate 
cuocere a bagnomaria per qualche minuto, 
continuando a mescolare. 
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Held di crema con polvere di caramello 


150 g di zucchero 150 g di panna liquida per la crème brulée 
8 tuorli 1 bacca di vaniglia 180 g di zucchero 
40-50 g di maizena sale 

300 g di latte 





LAVORATE TUORLI E ZUCCHERO 
Sbattete i tuorli con lo zucchero e la 
maizena, incorporandoli lentamente per 
favorire il processo di inclusione dell'aria. 
In questo modo otterrete un composto dalla 
consistenza spumosa. 








PASSATE ALLA CREME BRULEE 


Mettete sul fuoco un pentolino 


con lo zucchero e fatelo sciogliere 
lentamente, muovendo di tanto in tanto 
il pentolino. Attenzione: non dovete 
mescolare mai, altrimenti il caramello 
si rovina. Appena lo zucchero si è 
sciolto e inizia a diventare ambrato, 
aggiungete due cucchiai di acqua 


tiepida e rimettete sul fuoco. 
















E INFINE RIDUCETELO 

IN POLVERE 

Rompete il caramello con le mani, 
mettetelo nel bicchiere del mixer e 
frullatelo affinché diventi una polvere 
dorata. Attenzione: teme l'umidità, quindi 
il frullatore deve essere completamente 
asciutto. Servite il gelato a palline nelle 
coppette individuali, cosparso con questa 
meravigliosa polvere dorata. 


METTETE IN FREEZER 

Levate e trasferite nella gelatiera per circa 30- 
35 minuti. Se non avete la gelatiera, versate 

il composto in un contenitore di acciaio, 
lasciate raffreddare, trasferite in freezer e 
fate congelare per 4-5 ore, mescolando ogni 
mezz'ora con una spatola per evitare la 


formazione di cristalli di ghiaccio. 





FATE RAFFREDDARE 

IL CARAMELLO 

Fate dorare il tutto a piacere. In 
questo caso la crème brulée dovrà 
essere il più bruna possibile affinché 
il contrasto tra il gelato e il caramello 
sia più evidente. Versate il caramello 
in un foglio di alluminio e mettetelo 
in freezer fino a quando diventa 
completamente solido. 









Aaa di cieccolale | Ingredienti 


150 g di zucchero 

50-60 g di cacao magro in polvere 

300 ml di latte; 100 ml di acqua; 100 ml di panna 
2 quadretti di cioccolato extrafondente; 2 tuorli 


per la guamizione 
qualche cialda; scorzette di arancia candite 


Preparazione 


1. In un pentolino versate il lat- 
te, l'acqua e la panr 
fuoco, aggiungete lo zucchero e il 
cacao in polvere e portate a bollore 
mescolando il tutto con una frusta 
affinché zucchero e cioccolato si 
sciolgano completamente. 









; mettete sul 


2. Togliete dal fuoco e lasciate 
raffreddare, quindi unite i tuorli 
sbattuti e i quadretti di cioccolato, 
precedentemente sciolti a bagno- 
maria. Amalgamate fino a ottenere 
un composto liscio e omogeneo. 


3. Versate il composto in una gela- 
tiera per circa 30 minuti; se non ave- 
te la gelatiera, versate ilidomposto in 
un contenitore di acciàio, trasferite in 
freezer e lasciatelCongelare per cir- 
ca 5 ore, meseolando ogni mezz'ora 
con una spatola per evitare la for- 
mazione di cristalli di ghiaccio. 


a vit = 
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Poi Lo un Mibagslalo distribuite il 
i gelato. nelle coppette, guarnite con 
7 «qualche ‘cialda e qualche scorzetta 
“di arancia candita, e servite. © 
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clato di riso 


Ingredienti 


160 g di zucchero 

60 g di destrosio 

(o 200 g di zucchero di mais) 
40-60 g di riso arborio 
o carnaroli 

450 ml di latte 

1 stecca di vaniglia 

la scorza di 1 limone 

1 pizzico di sale 

150 ml di panna fresca 
rosolio di cannella 


Preparazione 


1. In una pentola versate circa la metà del 
latte con il riso, la stecca di vaniglia, inci- 
sa per il lungo, la scorza di limone, tagliata 
sottile, e un pizzico di sale; mettete sul fuo- 
co e portate lentamente a ebollizione fino a 
quando il riso avrà assorbito tutto il liquido. 
Spegnete e lasciate riposare, quindi togliete 
la stecca di vaniglia e le scorze di limone; 
aggiungete il destrosio, il latte rimanente e 
la panna, e mescolate. 


nre” 


cannella in polvere sa 


2. Aggiungete due cucchiaini di rosolio di 
cannella e trasferite il composto in una ge- 
latiera per circa 30 minuti; se non avete la 
gelatiera, versate il composto in un conteni- 
tore di acciaio, trasferite in freezer e lasciate 
congelare per circa 4-5 ore, mescolando 
ogni mezz'ora con una spatola. Con un do- 
sagelato distribuite il gelato di riso nelle cop- 
pette individuali. Guarnite con un pizzico di 


cannella in polvere e servite. 
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PRONTO IN TAVOLA | NEL GIRONE DEI GOLOSI 


TIRAMI \ LURP/ 


MONICA BIANCHESSI CI DELIZIA CON QUATTRO PERSONALISSIME RIVISITAZIONI 
DEL PIÙ CELEBRE E AMATO DEI DOLCI AL CUCCHIAIO: IL TIRAMISÙ. REALIZZATO 
CON STRATI ALTERNATI DI MORBIDA CREMA E CROCCANTE BISCOTTO 








(NON SOLO IL CLASSICO SAVOIARDO), VIENE GUARNITO CON FRUTTA FRESCA 
O CODETTE DI CIOCCOLATO, E SERVITO IN DELIZIOSE MONOPORZIONI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di SILVIA CENSI 





(invamibo 
alle meringhe 


e fragole 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 pacchetti di biscotti 
pavesini 

250 ml di panna fresca 
200 g di mascarpone 
40 g di zucchero a velo 
300 g di fragole 

25 ml di limoncello 

2 meringhe 


per la decorazione 
8 meringhette 
4 fette di cedro candito 


Preparazione 


1. Montate la panna ben 
fredda con lo zucchero a 
velo; incorporate il mascar- 
pone, mescolando delicata- 
mente, e mettete il composto 
in un sac à poche. Allineate 
i pavesini su un piano di 
lavoro e bagnateli con il li- 
moncello. Lavate le fragole, 
togliete il picciolo e tagliate- 
le a cubetti. 


2. Prendete quattro bic- 
chieri in vetro e sistemate sul 
fondo uno strato di crema; 
mettete sopra uno strato di 
pavesini e poi uno di crema. 
Distribuite alcune briciole di 
meringa e le fragole, e pro- 
seguite a realizzare gli strati 
fino a esaurimento degli in- 
gredienti. Terminate con uno 
strato di fragole. 


3. Coprite i bicchieri con 
un foglio di pellicola traspa- 
rente e trasferiteli in frigori- 
fero. Al momento di servire, 
guarnite con le meringhette 
e le fettine sottili di cedro 
candito, e servite. 


inamisi con mouse ai lamponi ebiscotti al limone 


Ingredienti (per 4 persone) 


12 biscotti al limone 

250 g di lamponi 

200 g di panna montata 
250 g di panna fresca 
80 g di zucchero 

10 g di colla di pesce 

50 ml di succo di mela 


per la decorazione 

100 g di panna montata 

100 g di lamponi 

scagliette di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Portate a ebollizione 125 ml di acqua con lo zucchero; 
frullate i lamponi, passate la purea ottenuta attraverso un 
colino e versatela nello sciroppo. Aggiungete la colla di pe- 
sce, ammollata in acqua fredda e ben strizzata, mescolate 
e lasciate intiepidire. Incorporate infine la panna fresca se- 
mimontata. Raccogliete la crema ottenuta in un sac à poche. 


2. Sbriciolate grossolanamente i biscotti e sistemateli sul 
fondo di quattro bicchieri in vetro; bagnateli con poco suc- 
co di mela e coprite con la mousse ai lamponi e uno strato 
di panna montata. Proseguite a realizzare gli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. 


3. Coprite i bicchieri con un foglio di pellicola traspa- 
rente e trasferiteli in frigorifero. Al momento di servire, 
decorate con ciuffetti di panna montata, qualche lampo- 


ne e qualche scaglietta di cioccolato, e servite. 
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(rami integrale alle albicceche 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


10 biscotti integrali (o digestive) 

200 g di formaggio fresco spalmabile 

1 cucchiaio di mascarpone 

50 g di zucchero a velo 

2 cucchiaini di succo di limone 

125 ml di panna fresca 

4 cucchiai di confettura alle albicocche 
4 albicocche (fresche o sciroppate) 

8 amaretti 

1 ciuffo di menta 


Preparazione 


1. Lavorate il formaggio fresco con il ma- 
scarpone e lo zucchero a velo; unite un cuc- 
chiaino di succo di limone, la panna fresca 
e due cucchiai di confettura alle albicocche, 
e amalgamate accuratamente. Sistemate la 
crema in un sac à poche. 


2.. Tagliate le albicocche a dadini piccolis- 
simi e conditeli con il succo di limone restan- 
te. Con un mixer da cucina frullate grosso- 
lanamente i biscotti o sbriciolateli con le 
mani. Sistemate una cucchiaiata di biscotti 


sul fondo di quattro bicchieri in vetro e met- 
tete sopra uno strato di crema al formaggio. 


3. Sistemate un amaretto sbriciolato e un 
cucchiaino di confettura di albicocche, e re- 
alizzate un secondo strato di biscotti, crema 
al formaggio e amaretto sbriciolato. Termi- 
nate con uno strato di tartare di albicocche. 
Coprite i bicchieri con un foglio di pellicola 
trasparente e trasferite in frigorifero per cir- 
ca un'ora. Al momento di servire, guarnite 
con qualche fogliolina di menta e servite. 





(VAMUS fegato al caffe e cioccolato a fondente 


Ingredienti (per 4 persone) 


10 savoiardi morbidi 

125 ml di panna fresca 

350 g di gelato alla panna 
300 ml di latte 

3 tuorli 

70 g di zucchero 

100 ml di caffè 

100 g di cioccolato fondente 
1 pizzico di cannella 

50 ml di liquore al caffè 


Preparazione 


1. Preparate una salsa al cioccolato: in una 
pentolino fate scaldare la panna con 50 ml di 
caffè; una volta caldo, spegnete il fuoco, uni- 
te il cioccolato fondente, mescolate e tenete 
da parte. Portate a ebollizione il latte con il 
resto del caffè e un pizzico di cannella. 


2. Nel frattempo montate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chia- 
ro e spumoso; versate a filo il latte bollente e 
mescolate. Mettete sul fuoco e fate cuocere, 


amalgamando in continuazione, fino ad ad- 





densamento. Spegnete, lasciate intiepidire e 
Peg P 
poi mettete la crema in frigorifero. 


3. Diluite il liquore al caffè con 25 ml di 
acqua e spennellate i savoiardi con la ba- 
gna ottenuta; sistemate i savoiardi sul fondo 
di quattro bicchieri in vetro e mettete sopra 
uno strato di crema al caffè e una pallina 
di gelato alla panna. Irrorate il tutto con la 
salsa al cioccolato tenuta da parte, guarnite 
con qualche goccia di crema al caffè e servite 
immediatamente. 





In libreria ‘1 dolci fatti in casa”: 
da Monica Bianchessi tante 
ricette facili e veloci 

per dolci supergolosi! 

(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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LE TORTE DI ALICE | DELIZIE DI CASA 












* Felicetta Argentino 
è di Marzamemi, piccolo borgo 
in provincia di Siracusa. Grazie 
alla mamma Irene, cresce con 
a grande passione, quella per 
cucina. E diventa una cuoca 
di ordinaria... virtù. 











\ Ì e ia 
di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO foto di CLAUDIA CUCINELLI 
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Cuore di fpagole 
O YO 


Ingredienti 
180 g di farina 00 (più altra 


per spolverizzare) 

100 g di zucchero 

100 g di burro (più altro 
per lo stampo) 

150 g di yogurt alle fragole 
2 uova 

1 limone 

1 bustina di lievito per dolci 
250 g di fragole 

gocce di cioccolato di Modica 
sale 


per il coulis 

300 g di fragole 

il succo di 1/2 arancia 
20 g di zucchero 


per la decorazione 
100 g di fragole 


zucchero a velo 


Preparazione 


1. Sciogliete il burro a ba- 
gnomaria. Sgusciate le uova e 
separate i tuorli dagli albumi; 
in una terrina lavorate i tuorli 
con lo zucchero fino a ottene- 
re un composto chiaro e spu- 
moso. Aggiungete lo yogurt, il 
burro fuso e la scorza grattu- 
giata del limone, e amalgama- 
te accuratamente. 


2. Setacciate la farina con il 
lievito e incorporateli al compo- 
sto; sciacquate accuratamente 
le fragole, mondatele e taglia- 


LE TORTE DI ALIGE | DELIZIE DI 


CASA 


tele a pezzetti. Infarinatele leg- 
germente, eliminate la farina in 
eccesso con l'aiuto di un setac- 
cio e infine unitele all'impasto, 
amalgamando per bene. 


3. Montate a neve gli albumi 
con un pizzico di sale, quindi 
incorporateli al composto me- 
scolando delicatamente e con 


dal 


l'alto. Versate il composto in 


movimenti basso verso 
uno stampo a forma di cuore, 
imburrato e infarinato, cospar- 
gete la superficie con le gocce 
di cioccolato e infornate a 180 
°C per circa 30 minuti. Levate 
e lasciate raffreddare. 


4. Nel frattempo preparate 
il coulis: sciacquate accurata- 
mente le fragole, mondatele e 
tagliatele a pezzetti. Raccoglie 
tele nel bicchiere del frullatore, 
unite il succo di arancia e lo 
zucchero, e frullate per bene. 


5. Sformate la torta su un 
piatto da portata e guarnite 
con qualche fragola, tagliata 
a fettine; spolverizzate con lo 
zucchero a velo, irrorate con 
un filo di coulis e servite, ac- 
compagnando con il coulis 
restante messo in una salsiera. 





Crostata golosa 
Ingredienti 


per la frolla 

250 g di farina 00 

75 g di zucchero 

125 g di burro 

a temperatura ambiente 

1 uovo intero 

1 tuorlo 

1 limone 

1/2 bustina di lievito per dolci 


per la crema pasticciera 
500 ml di latte 

6 tuorli 

180 g di zucchero 

50 g di amido di mais 
1 limone 

burro 


per la decorazione 
500 g di fragole 


zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la frolla: disponete 
la farina a fontana e unite al 
centro lo zucchero, il tuorlo, 
l'uovo intero, il burro a pez- 
zetti, il lievito e la scorza grat- 
tugiata del limone; impastate 
velocemente fino a ottenere 
un composto liscio e omo- 
geneo. Formata una palla, 
avvolgete con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per 30 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 


la frolla allo spessore di un cm 
e trasferitela in uno stampo 
per crostata (da 28 cm di dia- 
metro), rivestito con carta for- 
no; con i rebbi di una forchetta 
punzecchiate il fondo. 


3. Ritagliate a misura un disco 
di carta forno e coprite il fondo 
della base di frolla. Riempite 
con fagioli secchi e infornate a 
180 °C per 15 minuti. Trascorso 
questo tempo, levate, eliminate 
carta e fagioli, e rimettete in 
forno per altri 10 minuti. Sfor- 
nate e fate raffreddare. 


4. Per la crema: in una cas- 
seruola portate a bollore il 
latte con la scorza di limone; 
nel frattempo montate i tuorli 
con lo zucchero, unite l’amido 
di mais e amalgamate ancora. 
Versate a filo il latte filtrato, ri- 
mettete sul fuoco e fate cuoce- 
re su fiamma dolce, mescolan- 
do in continuazione, fino ad 
addensamento. 


5. Versate la crema pasticcie- 
ra in una terrina, aggiungete 
qualche fiocchetto di burro e 
amalgamate; coprite con la 
pellicola trasparente e fate in- 
tiepidire, quindi trasferite in 
frigorifero per almeno un'ora. 
Trascorso il tempo di riposo, 
distribuite la crema sulla base 
di frolla e guarnite la superficie 
con le fragole, lavate e tagliate 
a fettine. Trasferite in frigorife- 
ro. Al momento di servire, spol- 
verizzate con un po' di zucche- 
ro a velo e portate in tavola. 











Velizia di fragole 
Ingredienti 


per la base 

200 g di biscotti 
al cioccolato 

80 g di burro 


per il ripieno 

500 g di formaggio 
cremoso spalmabile 
240 g di panna fresca 
4 fogli di colla di pesce 
80 g di zucchero a velo 
5 cucchiai di latte 

5-6 fragole 


1 limone 


per la gelatina di fragole 
250 g di fragole 

60 g di zucchero 

1 cucchiaio di succo 

di limone 

2 fogli di colla di pesce 


per la decorazione 


4 fragole 


Preparazione 


1. Per la base: sciogliete il 
burro a bagnomaria; in un ro- 
bot da cucina frullate i biscotti, 
uniteli al burro e amalgamate 
per bene. Rivestite uno stampo 
a cerniera (da 22 cm di diame- 
tro) con carta forno, versate il 
composto e compattate bene; 
trasferite in frigorifero e fate ri- 
posare per circa 30 minuti. 


2. Per il ripieno: mettete 
in ammollo in acqua fredda 


la colla di pesce; sciacquate 
e tagliate a fettine le frago- 
le, quindi irroratele con un 
goccio di succo di limone e 
disponetele lungo il bordo 
dello stampo. Rimettete in fri- 
gorifero. 


3. Nel frattempo in una ter- 
rina montate la panna ben 
fredda; lavorate il formaggio 
cremoso con lo zucchero a 
velo e incorporate la panna 
montata mescolando accura- 
tamente con le fruste elettriche 
o con un cucchiaio di legno. 


4. In un pentolino scaldate il 
latte, strizzate bene la colla di 
pesce, unitela al latte e fatela 
sciogliere mescolando accu- 
ratamente. Fate raffreddare 
per un minuto, quindi aggiun- 
getela al composto di formag- 
gio e amalgamate ancora. 
Versate il composto sulla base 
di biscotto, livellate bene la 
superficie e battete lo stampo 
per eliminare eventuali bolle 
d'aria. Rimettete in frigorifero 
per circa 5-6 ore. 


5. Trascorso il tempo di ri- 
poso, preparate la gelatina 
di fragole: mettete in ammol- 
lo in acqua fredda la colla 
di pesce, lavate e tagliate le 
fragole a pezzetti e versatele 
in un pentolino con lo zuc- 
chero e il succo di limone. 
Fate cuocere per circa cin- 
que minuti su fiamma dolce, 
mescolando spesso. 


6. Frullate il composto di fra- 
gole, rimettetelo nel pentolino 
e incorporatevi la colla di pe- 
sce, ben strizzata. Distribuite 
la gelatina sulla torta e rimet- 
tete in frigorifero per almeno 
due ore. Al momento di ser- 
vire, sformate delicatamente, 


guarnite la superficie con le 
fragole e servite. 





TRA PARENTESI 
Vi consiglio di preparare la torta il 
giorno prima di servirla. 





AMriciclata 
di fragole 


Ingredienti 
200 g di farina 00 


50 g di zucchero di canna 
80 g di burro 

a temperatura ambiente 
1/2 cucchiaino di lievito 
per dolci 

1 limone 

1 uovo 

200 g di fragole 

200 g di marmellata 

di fragole 


per la decorazione 
3-4 fragole 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. In una terrina setacciate 
la farina con il lievito; unite 
l'uovo, il burro a pezzetti, lo 
zucchero e la scorza grattu- 
giata del limone, e lavorate 
velocemente con la punta del- 
le dita fino a ottenere un com- 
posto bricioloso. 


2. Rivestite uno stampo per 
crostata (da 28 cm di dia- 
metro) con un foglio di carta 


forno; cospargete il fondo con 
metà impasto, sbriciolandolo 
con le mani. Versate sopra 
la marmellata e cospargetela 
con un pennello. Disponete 
sopra le fragole, lavate e ta- 
gliate a fettine, e coprite con il 
composto restante sbriciolan- 
dolo sempre con le mani. 


3. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per 30-35 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffredda- 
re. Guarnite con le fragole e 
una leggera spolverizzata di 
zucchero a velo, e servite. 
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CAFFÈ PeR /UE 


A COLAZIONE O A MERENDA COCCOLATEVI CON FRAGRANTI BISCOTTINI, 
AMARETTI E MERINGHETTE. FACILI DA REALIZZARE E INCREDIBILMENTE GHIOTTI, 
SONO TUTTI DA ACCOMPAGNARE A UN CAFFE BOLLENTE, A UNA TAZZA DI LATTE 
O A UN BUON TE. PER UNA PAUSA PIACEVOLE E A TUTTO SPRINI... 


a cura della redazione - foto di TANIA MATTIELLO, NICOLETTA VALDISTENO e SABRINA ROSSI 


GRANDI CLASSICI 








N70 


Ingredienti (per circa 40 biscotti) 





per l'impasto alla panna 


Ingredienti (per circa 40 biscotti) 250 g di farina 
160 g di farina di mais 120 g di zucchero 
tipo fi 1/2 bustina di lievito 
ipo fioretto IAA 10 

160 g di farina g di burro ammorbidito 


1 cucchiaio di miele 
1 dl di panna fresca 
1 uovo; sale 


(più altra per la spianatoia) 
200 g di burro ammorbidito 
140 g di zucchero a velo 


3 tuorli per l'impasto al cacao 
20 g di miele di acacia 250 g di farina 
1 limone 30 g di cacao in polvere 
latte 1/2 bustina di lievito 
120 g di zucchero 
Preparazione 60 g di burro ammorbidito 
1. Setacciate insieme le farine 40 g di aa 
ammorbidita 

sulla spianatoia. Fate la classica . 
Ì 1/2 dl di latte 

fontana, unite al centro il burro, 

O 1 uovo 


a tocchetti, lo zucchero a velo, i 


TI sale 
tuorli, il miele e la scorza grattu- 


giata del limone, e lavorate fino 





a ottenere un impasto morbido 
(se occorre, potete aggiungere 
qualche cucchiaio di latte]. 


2. Trasferite l'impasto in una 
ciotola, coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare a temperatura ambien- 
te per 1] ora. 





3. Trascorso il tempo, racco- 
gliete l'impasto in un sac à poche 
con la bocchetta zigrinata da 1 
cm. Infarinate leggermente la 
spianatoia e, con il sac à poche, 
realizzate tanti lunghi cordonci- 
ni, tagliateli a tocchetti di circa 7 
cm e piegateli a mezzaluna. 


4. Trasferite i krumiri sulla plac- 
ca del forno, foderata con carta 
forno, distanziandoli l'uno dall’al- 
tro. Mettete in forno già caldo a 
160 °C e fate cuocere per 15-20 
minuti, o comunque finché risul- 
teranno dorati (ma attenzione a 
non farli scurire). Levate, lasciate 
raffreddare e servite. 





pe e cacao 


Preparazione 


1. Per l'impasto alla panna: versate lo zucchero in una 
ciotola, unite il burro ammorbidito e montate tutto fino a 
ottenere un composto chiaro e spumMmOSO. 


2. Incorporate via via il miele, la panna, l'uovo, un 
pizzico di sale e per ultima la farina, setacciata con il 
lievito, e continuate a lavorare fino a ottenere un impa- 
sto omogeneo. Coprite con un foglio di pellicola traspa- 
rente e mettete in frigo. 


3. Procedete allo stesso modo per l'impasto al cacao, 
lavorando lo zucchero con il burro e la margarina, 
e quindi aggiungendo man mano il latte, l'uovo, un 
pizzico di sale e per ultima la farina, setacciata con il 
lievito e il cacao. 


4.» Modellate con i due impasti altrettanti cordoncini 
dello spessore di un dito e tagliateli a tocchetti lunghi 
circa 5 cm. Unite a coppie i cordoncini, uno bianco e 
uno nero, sovrapponendoli leggermente a un'estremità. 
Piegateli a cerchio, sovrapponendoli leggermente an- 
che all'altra estremità, e formate i biscotti. 


5. Disponete i biscotti, ben distanziati l'uno dall'altro, 
sulla placca del forno, foderata con carta forno. Mettete 
in forno già caldo a 170 °C e fate cuocere per 12-15 mi- 
nuti, o comunque finché la parte bianca risulterà dorata 
(attenzione a non farla scurire troppo). Levate e lasciate 
raffreddare. 
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GRANDI CLASSICI 


Gficni 
Ingredienti [per circa 40 biscotti] 


500 g di farina 

150 g di zucchero 

200 g di burro ammorbidito 
2 uova; 1 limone 

1 bustina di lievito 


per la glassa 

1 albume 

200 g di zucchero a velo 
succo di limone 


a UA Sg) 


ni glassali 


Preparazione 


1. Versate lo zucchero in una ciotola, uni- 
te il burro ammorbidito e montate tutto fino 
a ottenere un composto chiaro e spumoso. 


2. Incorporate via via le uova, la scorza 
grattugiata del limone e per ultima la fari- 
na setacciata con il lievito. Raccogli 
pasta nello sparabiscotti e applicate | 
posita ghiera. 


3. “Stampate” i biscotti sulla placca del 
forno, foderata con carta forno. N 
in forno già caldo a 180 °C e f 
re per una decina di minuti (o comi 
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finché i biscotti risultano dorati alla base e 
chiari in superficie). Una volta pronti, leva- 
teli e lasciateli raffreddare. 


4. Intanto preparate la glassa: montate a 













limone, aggiungete poco per volta 
hero a velo e continuate a lavorare 


n bocchetta liscia piccola e decora- 
tti ormai freddi. Fate asciugare e 








ahies cioccolato 
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GRANDI CLASSICI 





Ingredienti (per circa 40 
biscotti) 


130 g di farina 

70 g di fecola di patate 
180 g di zucchero 

80 g di zucchero a velo 
6 uova 

1 bacca di vaniglia 
sale 


Preparazione 


1. Separate i tuorli dagli al- 
bumi. Raccogliete i primi in 
una ciotola, unite 150 g di 
zucchero, 50 g di zucchero a 
velo e la polpa della vaniglia, 
e lavorate fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 


2. Montate a neve ben fer- 
ma gli albumi con un pizzico 
di sale, e incorporateli delica- 
tamente al composto; unite la 
farina e la fecola, setacciate 
insieme, e amalgamate bene. 
Al termine, raccogliete il com- 
posto in un sac à poche con la 
bocchetta liscia. 


3. Foderate la placca del 
forno con un foglio di carta 
forno, e formate con il sac à 
poche tanti bastoncini lunghi 
circa 10 cm, distanziando- 
li l'uno dall'altro.  Miscelate 
lo zucchero rimasto con due 
cucchiai di zucchero a velo. 
Spolverizzate i bastoncini con 
la miscela e lasciate riposare 
per circa 10 minuti. 


ASSIRUE OSS ESRASNalS! 


4. Mettete in forno già cal- 
do a 180 °C e fate cuocere i 
savoiardi per 15-20 minuti o 
comunque finché risulteranno 
dorati (ma attenzione a non 
farli scurire). Levate, lasciate 
raffreddare su una gratella, 
spolverizzate con lo zucchero 
a velo rimasto e servite. 





DL) 


Ch i 
Amaretti 


Ingredienti (per circa 50 
biscotti) 


400 g di mandorle già 
pelate 

100 g di mandorle amare 
già pelate 

500 g di zucchero 

3 albumi 


Preparazione 


1. Frullate finemente le man- 
dorle con lo zucchero e trasferi- 
te il tutto in una ciotola. Monta- 
te a neve ben ferma gli albumi 
e incorporateli alla miscela di 
mandorle e zucchero, mesco- 
lando delicatamente dal basso 
verso l'alto, fino a ottenere un 
composto omogeneo. 


2. Bagnatevi leggermente le 
mani e modellate con l’impa- 
sto tante palline grandi come 
una noce. Man mano che so- 
no pronte, distribuitele sulla 
placca del forno foderata con 
carta forno. Quindi, appiattite 
delicatamente le noci di impa- 
sto con le dita. 

3. Mettete in forno già cal- 


do a 130 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti. A_cottu- 
ra ultimata, sfornate, lasciate 
raffreddare su una gratella e 
servite. 





= Mm 
Cochici cioccolata 
e arachidi 

Ingredienti (per circa 40 
biscotti] 


375 g di farina 

170 g di cacao in polvere 
225 g di burro ammorbidito 
170 g di zucchero 

170 g di zucchero di canna 
grezzo 

350 g di arachidi salate 
tritate grossolanamente 
170 g di uova 

5 g di lievito 

sale 


Preparazione 


1. Versate i due tipi di zuc- 
chero in una ciotola, unite il 
burro ammorbidito e montate 
tutto fino a ottenere un compo- 
sto chiaro e spumoso. Aggiun- 
gete a filo le uova, leggermen- 
te sbattute, la farina setacciata 
con il lievito e un pizzico di 
sale, e lavorate ancora fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Completate con il cacao 
in polvere e le arachidi tritate 
grossolanamente, e amalga- 
mate bene. 


2. Raccogliete il composto in 
un sac à poche con la bocchet- 
ta liscia. Foderate la placca del 


forno con carta forno e, con il 
sac à poche, distribuite tante 
palline di composto grandi 
quanto una noce, distanzian- 
dole circa 7-8 cm l'una dall’al- 
tra (attenzione, perché le palli- 
ne tenderanno ad appiattirsi e 
ad allargarsi in cottura). 


3. Mettete in forno già caldo 
a 180 °C e fate cuocere per 
10-15 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare su una gratella e 
servite. 


di 


Meringhe 
Ingredienti (per 24 meringhette) 


4 albumi 
240 g di zucchero a velo 


Preparazione 


1. Montate a neve ben fer- 
ma gli albumi con metà dello 
zucchero a velo; incorporate lo 
zucchero a velo rimasto e amal- 
gamate delicatamente, mesco- 
lando dal basso verso l'alto. 


2. Raccogliete il composto 
in un sac à poche; foderate 
la placca del forno con carta 
forno e formate 24 meringhe 
di 2-3 cm di diametro. Mettete 
in forno già caldo a 100 °C e 
fate cuocere per circa 2 ore. 
Spegnete e lasciate in forno a 
raffreddare. Servite. 
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* Roxana Mara Liche è è de coratrice e 
cake designer. Lavora nell'agriturismo 
di famiglia Casetta Alta, a 

Brusasco (To), dove si occupa della 
realizzazione di dolci e torte decorate, 
e dell'allestiif@nto per matrimoni ed 
ever duzione dell'azienda 
miele e confeti 











MAGGIO, TEMPO DI COMUNIONI E CRESIME. o SE 

CON UN PIZZICO DI FANTASIA E MANUALITÀ POTRETE) ALLESTIRE DA VOI 
UNA SWEET TABLE DIVERTENTE E COLORATA. PER INIZIARE, REALIZZATE | GOLOSI CAKE 
POPS “PORTA FORTUNA" DI ROXANA MARA LICHE 


di EMANUELA BIANCONI; ricetta e decorazione di ROXANA MARA LICHE* - foto e styling di ELISA ANDREINI 
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Db Pepi con coccinella 


Ingredienti 


300 g di pan di Spagna 
300 g di cioccolato 
bianco 

150 ml di panna 

da cucina 

200 g di mandorle 

già pelate 


per la decorazione 

pasta di zucchero bianca 
coloranti alimentari 
(rosso, rosa e nero) 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina raccogliete il pan di 
Spagna e le mandorle, e frullate finemente. In 
un pentolino fate sciogliere il cioccolato bianco, 
unitelo alla panna e amalgamate. Versate la ga- 
nache ottenuta nel mixer e amalgamate ancora. 
Con il composto ottenuto realizzate tante palline 
di circa 4 cm di diametro e trasferitele in una pla- 
netaria per circa mezz'ora. 


2. Stendete la pasta di zucchero rossa e bianca, 
e ricavate tanti dischetti: dovranno essere un po' 
più grandi delle palline di pan di Spagna. Avvol- 
getele completamente e ricopritele (foto A), quin- 
di giratele nel palmo della mano per farle venire 
perfettamente lisce. 


3. Infilzate le palline nei bastoncini in plastica e 
disponetele nei pirottini di carta. Con i tagliapasta 
a forma di fiore (di diverse dimensioni) ricavate 


tanti fiorellini bianchi, rossi e rosa; metteteli sui ca- 
ke pops, “incollandoli” con un goccio di acqua, e 
lasciate asciugare (foto B). 


4. Modellate le coccinelle: con la pasta di zuc- 
chero rossa realizzate tante palline un po’ allun- 
gate (per il corpo); con la pasta di zucchero nera 
fate delle palline un po’ più piccole (per la testa). 
Con un coltellino fate un'incisione su quelle rosse 
per realizzare le due ali. Fate infine delle piccole 
palline bianche e nere (foto C). 


5. Con le palline bianche e nere realizzate gli 
occhietti delle coccinelle; formate altre palline nere 
e mettetele delicatamente sul corpicino della coc- 
cinella (foto D). Con un po’ di acqua incollate le 
coccinelle realizzate sui fiori. Guarnite i cake pops 
a piacere, magari con un nastrino colorato, e la- 
sciateli asciugare perfettamente. 
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Novità 














L'ARTE DELLA TAVOLA 


Regole (e deroghe) di mise en place e compo- 
sizione di menu, secondo i massimi esperti di 
ospitalità e galateo: lo staff preposto al servizio 
di sala e al banqueting del Palazzo del Quirinale. 
Dall'apparecchiatura dei pasti giornalieri a quella 
dei pranzi di Stato, la parola ai nostri contributors 
d'eccezione, che abbiamo amichevolmente so- 
prannominato “la compagnia del Colle” 


LT Editore - 24,90 euro 


Preziosi consigli e curiosità 
per apprendere i codici del 
buon gusto, dell'eleganza 
e dell'ospitalità di classe... 








IL LIBRO DEL TIRAMISÙ 

Morbido, vellutato e pieno di gusto... come si poteva escluderlo 
da le Passioni? Non si poteva, quindi ecco Il libro del tiramisù, 
dolce di tradizione ma che si presta a varianti sfiziose e originali. 


Con questo volume in casa, perfino i più integerrimi non riusciran- 


no a dire di no a una verrina di tiramisu appena uscito dal firgo, 
perché abbiamo selezionato le ricette più ghiotte del panorama 
gastronomico nostrano. 


LT Editore - 14,90 euro 
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IL LIBRO DEI PISELLI 
Alleati della nostra salute, i piselli : MELLISCI 
possono essere consumati freschi, IL TUG CORPO 
ma ben si conservano, mantenen- | 
do le loro proprietà, anche surge- 
lati, in barattolo ed essiccati. Sono 
quindi ottimi ingredienti per la cuci- 
na di tutti i giorni e in tutte le stagio- ha 
ni. A questo punto, non siate dei 
baccelli... sfogliate il nostro libro e 
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mettetevi all'opera con piatti pieni 
di gusto, leggeri e veloci, una ga- 
ranzia per la vostra tavola. 


LT Editore - 14,90 euro 





SCUOLA DI VERDURE 


Accogli la primavera nella tua 
cucina con ricette a base di ver 
dure. Tanti modi per cucinarle, 
prepararle e conservarle. Un 
ricettario completo e originale 
per preparare ottime zuppe e 
vellutate, sfiziosi antipasti, tanti 
primi e secondi piatti e un'intera 
sezione dedicata a torte salate 
e sformati. Tantissime prepara- 
zioni riccamente illustrate da 
step fotografici, tutte le tecniche 
di cottura, taglio e pulizia degli 
ortaggi, tabelle nutrizionali e il 
calendario delle stagioni. 


LT Editore - 24,90 euro 


FITNESS 2 

Un libro e un DVD che vi aiute- 
ranno a conquistare o riconqui 
stare una forma fisica invidiabile, 
iniziando per tempo a lavorare 
su tutti i muscoli. Le lezioni con- 
tengono diversi esercizi per la 
parte superiore e inferiore del 
corpo, oltre 4 ore di filmati, una 
tabella con il programma di 
allenamento e uno schema dei 
muscoli con la spiegazione del 
loro funzionamento. 


LT Editore - 14,90 euro 


Rico SCARICA LA APP “1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 


MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 





MARCOPOLO 
it "dy9) LO Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Francesca 
I Chillemiin Sicilia: da Trapani a Scopello, passando per 
San Vito Lo Capo e tanti altri splendidi posti, tra natura 
e bontà da gustare. Ricche, come sempre, le pagine 
dedicate alla Gastronomia: con la bella stagione, è il 
momento di merende e picnic. Gli indirizzi per spuntini 
take away o cesti già pronti, gli spazi verdi in città, 
le ricette per panini e altri sfizi. Inoltre, non perdete in 
edicola la guida Diari di Viaggio Milano: le novità e il 
meglio della città, in occasione dell'apertura dell'Expo. 
| must da non perdere, gli appuntamenti e le mostre, le 
nuove aperture e i migliori hotel, ristoranti e locali. Con 
tante fotografie, informazioni pratiche e cartine. 




















CASE & STILI 

Un numero sullo stile italiano, questo di aprile-maggio di Case&Stili, dedicato ad interni da nord 
a sud della Penisola. A_ Milano, l'appartamento dell'architetto brasiliano Ricardo Bello Dias, 
ricavato da un garage di gommista; a Bologna, una villa degli anni ‘60 rivisitata dall'architetto 
Carlo Colombo; a Narni, in Umbria, il casale ristrutturato del fotografo Alessandro Valeri; a 
Roma, l'open space in un antico palazzo su Piazza di Spagna; e poi a sud un attico a Napoli 
e una villa nei pressi di Salerno, in cui il progetto creativo si esprime con linguaggi diversi ed 
egualmente fascinosi. Nello Speciale sul Salone del Mobile 
di Milano, le anteprime su arredamento, illuminazione e 
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soluzioni per l'ufficio tracciano un percorso delle ultime 
tendenze, da cui prendere spunti ed indicazioni. Ed è 
italianissimo anche il reportage immobiliare di questo 
numero, con Roma protagonista e le sue splendide case 
in vendita nel centro più storico del mondo. 
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È nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il nuovo numero del magazine Alice Kochen 
— Das Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la passione per la cucina anche 
sul in lingua tedesca , in onda sulla piattaforma , e sul portale web 
www.alicekochen.de. Il mondo di Alice è un sistema multimediale interamente dedicato alla 
cultura gastronomica italiana tradizionale e contemporanea, adesso anche internazionale. 
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1RIETE PA 


21 Marzo - 20 Aprile 


Eccellente e unica la vostra ca- 
pacità realizzativa! 

Amore: i rapporti di data re- 
cente nascondono interesse e 
curiosità reciproca... 

Lavoro: è tempo di rendere 
concrete le promesse che avete 
fatto e che vi siete fatti. 
Astrocenate con: con chi sap- 
pia ben gioire con voi. 


È © ©1413 


Leone SA 


23 Luglio - 22 Agosto 


Ogni mossa si trasforma subito 
in un'indovinata operosità. 
Amore: non trascurate di porta- 
re sempre con voi il partner un 
po' gelosetto... 

Lavoro: la popolarità persona- 
le è decisamente in aumento... 
Astrocenate con: la vostra tavo- 
la è imbandita perennemente, 
con piatti sontuosi e deliziosi. 


© © ©1313 


SAGITTARIO da 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Con la saggezza porterete cer- 
te faccende a maturazione. 
Amore: date alla coppia il giu- 
sto tempo e il giusto spazio. 
Lavoro: lasciate che i piani di 
lavoro organizzati con scrupolo 
abbiano il tempo di rodarsi. 
Astrocenate con: il gusto per la 
buona tavola non pretendereb- 
be troppa compagnia... 


VS 


LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


AGGI 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Sarete più lucidi, più concreti e 
selettivi. 

Amore: Venere darà un tocco di 
accomodante spensieratezza ai 
rapporti a due... 

Lavoro: sarà un mese delizioso 
e gioioso, leggero e spumeg- 
giante. 

Astrocenate con: i corteggia 
menti a tavola avranno successo. 


Ù © È 1341313 


VERGINE va) 


23 Agosto - 22 Settembre 





Energia vitale solida e fortissima. 
Amore: tutti si accorgeranno 
che attualmente siete un segno 
assai sexy... 

Lavoro: i risultati dei vostri sforzi 
vi incitano a non desistere dalla 
linea d'azione decisa. 
Astrocenate con: a tavola ri- 
caricherete le batterie, dunque 
allontanate gli schizzinosi. 


UU 1313 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Fate tutti i passi necessari per 
assicurarvi il benessere. 
Amore: le delibere del momen- 
to sarebbero più valide se le 
prendeste di comune accordo. 
Lavoro: smaliziato fiuto per gli at 
fari e ottime decisioni finanziarie. 
Astrocenate con: con i membri 
di casa che dovrete convincere a 
seguire la vostra linea d'azione. 


VIS 
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CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Ottime occasioni di guadagno e 
gratificante inserimento sociale. 
Amore: diventa il centro del vo- 
stro mondo. 

Lavoro: modulare le iniziative 
economiche in maniera che age- 
volino non solo voi, ma tutto il 
clan, sarà la mossa azzeccata! 
Astrocenate con: chi vi piace- 
rebbe imitare... 


© © 11 


snai EE 


23 Settembre - 22 Ottobre 


lasciatevi guidare dall'istinto, ar 
riverete dritti alla meta. 

Amore: sensibilità e intuizione vi 
faranno comprendere di primo 
acchito eventi e personaggi. 
Lavoro: potrebbe rendersi neces- 
saria una cernita e un vaglio, ope- 
rando valutazioni un po' drastiche. 
Astrocenate con: potreste far in- 
nervosire e arrabbiare chi sapete. 


Ù 1313 


1cquarIO Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Ottima visione di insieme. 
Amore: è in grado di darvi la 
gioia di far parte d'una coppia 
fantastica. 

Lavoro: non far passi più lunghi 
della gamba è sempre stata un 
regola ferrea... 

Astrocenate con: preferite car- 
boidrati a mezzodì e proteine 
la sera. 


Ù © ©1413 





TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 





la vita vi appartiene, le cose 
funzionano alla grande, e ades- 
so finalmente avete il dominio 
pieno di parecchie circostanze, 
l'una più promettente dell'altra. 
Sole e Marte sono alleati pre- 
ziosi per la vostra intensa vitali- 
tà, anche perché Plutone li ap- 
poggia senza alcuna remora! 
Amore: fra le nuove frequenta- 
zioni c'è qualcuno che vorreb- 
be conoscervi più da vicino, 
meglio e più a fondo... Ma 
perché mai non consentirglielo® 
Lavoro: Ricaricate le batterie, se- 
gnatevi pure nella tabella di mar 
cia dei programmi ambiziosi e 
complessi perché ora, secondo 
le stelle, nulla è troppo lontano, 
ardito o troppo difficile... 
Astrocenate con: Sole e Marte 
nel Segno adesso vi spingono 
a non fermarvi troppo a tavola, 
attirati da alternative gioie... 


CUORI 


SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Si delinea una prospettiva che 
finora era solo un'ipotesi... 
Amore: chi sapete nutre le vo- 
stre stesse emozioni e saprà ri 
voluzionarvi la vital 

Lavoro: serve soltanto attendere 
che gli investimenti fatti portino 
finalmente dei frutti lusinghieri. 
Astrocenate con: fatelo con chi 
amate... 


VI 


PESCI «Aeg 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Manovre dotate di grande vigo- 
re e di intenso impatto emotivo. 
Amore: aspettate che sia chi vi 
piace a manifestare in primis la 
sua predilezione... 

Lavoro: raggiungerete ciò che 
volete! 

Astrocenate con: artisti, creati- 
vi, tipetti alternativi, originali e 
stravaganti! 
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Foto di Francesca Brambilla e Serena Serrani 





125 g di formaggio fresco 
i spalmabile 

100 g di zucchero 

6-7 biscotti (tipo digestive) 
1 ciuffo di menta 

10 fogli di colla di pesce 
burro 


“0007 


di goqur e albicocche 


Preparazione 


1. Fate ammollare la colla di pesce in ac- 
qua fredda. Scolate le albicocche, tagliatele 
a spicchietti e tenetele da parte. Raccogliete 
il loro sciroppo in una casseruola, mettete sul 
fuoco e scaldate leggermente. Levate, striz- 
zate i fogli di colla di pesce e incorporateli 
allo sciroppo. 


2. Raccogliete lo yogurt in una ciotola, unite 
lo sciroppo gelatinato e lavorate con un cuc- 
chiaio di legno. Senza smettere di mescolare, 
aggiungete i tuorli, uno alla volta, il formaggio 
e lo zucchero, e amalgamate perfettamente. 


LA RICETTA DELEgIORO 
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Ò ) preparato. Unite 
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ancora. Mb rate 4 stampini a cerniera (da ® 
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= ur 
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. Cosparge- 
te il bordo con i biscotti, sbriciolati grossolana- 
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incorporatel 







e disponetele nei piattini individuo 


e qualche fogliolina di menta, e servite. 





a i a 































= bl en Va 
e ali mia 











i ENOGASTRONOMIA 
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ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


“Non crediate che io abbia la pretensione d'in- 
segnarvi a fare le polpette. Questo è un piatto 
che tutti lo sanno fare, cominciando dal ciuco.” 
Così Pellegrino Artusi nel suo ‘La scienza in cuci- 

” (1881). Sulla difficoltà di preparazione delle 
polpette, nulla da dire. Eppure, volete mettere 
quanto sono buone? Proprio alle polpette, di car- 
ne, pesce, verdure, sferiche, allungate, schiaccia- 
te è dedicato il prossimo Colore. Un volume da 
non lasciarsi scappare, con tante ricette e idee 
golose, perché, Artusi o meno, con le polpette 
a tavola il successo è garantito! E il gusto? Pure! 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 





ALIGE IN TV A MAGGIO 























STRASCINATI INNAMORATI 


Con Gegè Mangano e Alessandra Sarno 
Tutti i giorni, ore 22.00 


Sandra e Gegè ci raccontano la Puglia. ll 
mare, il clima, il territorio, le tradizioni ma 
soprattutto la bontà della cucina: ogni volta 
una ricetta esilarante condita di battute e 
gag. Nella puntata di giovedì 21 Gegè vuole 
preparare degli ziti spezzati con cime di rape 
e mandorle tostate per convincere sua moglie 
Sandra ad aprire un ristorante insieme, tutto 
dedicato alle ricette pugliesi. 


IL CLUB DELLE CUOCHE 


Con Luisanna Messeri 
Tutti i giorni, ore 23.00 


Nella cucina di Luisanna Messeri tutto sa di 
antichi sapori e buone tradizioni: un piatto, 
quello della puntata di mercoledì 27 che tra una 
chiacchiera e l'altra farà ritrovare il buonumore 
di stare tutti insieme a mangiare qualcosa che ci 
ricorda i sapori di un tempo passato. Come si 
può resistere a un piatto cucinato da Luisanna® 
Di scena oggi la “minestra del bosco". 


MASSERIA SCIARRA 


Con Santo Pennisi e Lucia Sardo 
Tutti i giorni, ore 21.30 


Continuano gli esilaranti siparietti tra 
Addolorata e Santo. Nella puntata di venerdì 

1 Addolorata, preoccupata per un futuro senza 
il marito, chiede a Santo di insegnargli almeno 
a preparare gli arancini ai pistacchi, in modo 
da avere in eredità la ricetta. Santo, facendo i 
dovuti scongiuri, glieli preparerà all'istante! 





























CASA ALICE 


Con Daniele Persegani e Franca Rizzi 
Tutti i giorni, ore 18.30 


| fornelli di Casa Alice, nonché di Daniele 
Persegani e Franca Rizzi, sono sempre accesi, 
tra una battuta, un ospite e una blogger. Nella 
puntata di mercoledì 6 una proposta originale 
del nostro chef Persegani, che è anche un 

utile suggerimento per la festa della mamma: 
minicrostatine con marmellata di rose e granella 
di mandorle. 


FRITTO E CONTENTO 


Con Lele Usai 
Tutti i giorni, ore 19.30 


Il programma più goloso di Alice ci tenta ogni 
giorno con tutti i tipi di fritture, da quelle della 
tradizione a quelle più originali e inconsuete. 
Nella puntata di venerdì 15 Lele Usai, con 

il valido aiuto di Valentina Arrigo, prepara 
una pietanza con il suo inimitabile tocco 

di leggerezza: filetti di branzino, semola e 
bietoline agli agrumi. 


ALICE MASTERPIZZA 
Con Antonino Esposito, Cristina Lunardini 
e Sergio Maria Teutonico 


Ogni sabato, ore 21.30 


Procedono le fasi finali del talent sulla pizza. 
Dopo aver superato le prime eliminatorie a 
Master Pizza ritornano i sei concorrenti in 
lizza per le semifinali. Solo quattro di loro 
passeranno il turno, gli altri dovranno lasciare 
definitivamente il programma. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) RE — 
su pc, smartphone e tablet È i 


su www.italiasmart.tv è di fe 
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ALICE |) LA CARTE 





48 Crostini di ricotta acciughe e pere 
115 Flan di polentina fave e gamberi 


83 Polpettine di tonno con pesto di fave 
148 Coccetti di seppie in umido 





Che stagione! 
68 Carciofi alla giudia 


126 Frittelle ortica e borraggine 
95 Orzotto cremoso con erbe aromatiche e fiori 
171 Crostata golosa alle fragole 








ne 


Gack to basic 


86 Polpettine di carne e scamorza al sugo 

50 Scialatielli al pomodoro 

42 Faraona con ricotta al vitello aromatico 

167 Tiramisù con mousse ai lamponi e biscotti al limone 
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Specialità Atiment®L) 


Cucina Antica è un prodotto Menù e puoi 
acquistarlo nei migliori negozi ( in particolare 
macellerie e gastronomie ) anche on-line 
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Cucina Antica a 
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Cucina Antica: Via Statale 12 n°102 - 41036 Medolla (Mo) 


Tel. 0535 49711 - N° verde 800-070783 ” Nea i 
fiore TE 


Wwww.cucinaantica.it - commerciale@cucinaantica.it 





Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 
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PPS Ai DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


una miscela è una miscela per chi è Una miscela è Una miscela per 
frutto della Cerca l'aroma edil speciale per un caffe un caffe dal gusto 
migliore sintesi di Sapore senza caffeina particoHarmente iorie a deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal qusto 


delicato, 


È sen E 


mr 





caffemotta.com seguici su 3 SI I L) AppStore 


